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OASTS 





Pizzas pour buffets 



es delicieuses gourmand ises sont ideales pour les repas reunissant 
de nombreux convives. Amusantes a confectionner et offrant 
1 1 ne large palette de saveurs, elles seront appreci£es de tous. 

Pita a Tail et a F olive 

Retirez I'enveloppe de deux grosses tetes d'aii que 
vous posez dans un plat allant au four et arrosez 
d 1 tauilc d'olive. Faites cuire 1 heure dans le four 
prechauff£ a 180 °C. Apres ies avoir laissees refroidir, 
pressez la chair dans un saladier et ecrasez-la avec une 
fourchette. lztalez cette pate sur 4 pec its picas, et 
gamissez avec 1 20 g d'olives de Kalamata denoyaute"es 
er hachees, ainsi qu'l tasse de mozzarella rapee. 
Posez sur uric plaque de cuisson et faites cuire 
15 minutes au four jusqu'a ce que le fromage soit 
fondu et dare. Coupez chaque pita en 6 petites 
portions et serves aussitot. Pour 24 portions. 

Toasts aux crevettes et au pesto 

Coupez une baguette de la veille en niorceaux de 1 cm 
que vous posez sur une plaque de cuisson. Faites cuire 
10 minutes a four moyen 080 °C)» en les retournant 
une fois, jusqu'a ce qu'ils soient croustillants, sans les 
faire brulen Laissez refroidir et ctalez sur le pain 3/4 de 
tasse de pesto que vous recouvrez avec 350 g de petites 
crevettes (4 par morceau) et 250 g de mozzarella 
finement coupee. La issez 1 minutes au four, jusqu'a 
ce que le fromage soit fondu (la mozzarella ne dore pas 
comme les autres rromages). Pour 45 portions. 

Triangles de saumon fume 

Prenez 2 fondsde pate feuilletee. Coupez chacun en 
9 cartes, puis chacun en deux dans la diagonale pour 
obtenir IS triangles. Posez-les sur une plaque de cuissun 
graissee et laissez-les 5 minutes au four a 180 °C. 
Aplat issez-les legerenient a la sortie du four. Coupez un 
morceau de brie de 1 25 g en 36 portions que vous posez 
sur les triangles. Gamissez de saumon fume ei faites 
cuire au four 7 minutes pour faire doner la pate. D^corez 
d 1 aneth et serves aussitot- Pour 36 portions. 



De htiut E.'n bas et de gauche adroiie : pirn a Vail et a VoUve, toasts au 
pesto ei aux crevettes . triangles de sautnent fume". 




Biscuits aux piments doux 

Tranches finement 1 25 g de piments doux que vous 
faites dorer dans une poele non adhesive; epongez 
avec du papier absorbant. Coupez 150 g de tomates* 
cerises en 4 tranches cbacune. Oarnissez des biscuits 
sales ronds de poivron doux, tomate et 1 00 g de 
cheddar finement coup& Faites cuire sous le gril 
chaud et serves aussitot. Pour 65 portions. 

Mini-pizzas aux lardons 

Coupe- finement 6 tranches de lard et faites-les dorer 
Jans une poele non adhesive; epongez-les sur du 
papier absorbant. Repartisse: 2/3 die tasse de sauce a 
pizza entre 4 petits fonds de pizza (environ 15 cm de 
diametre) et etalez-la regulierement. Garn issez de 
lardons et d'l tasse de mozzarella finement rapee, 
Faites cuire 1 5 minutes a four moyen (180 °C) et 
decorez de ciboulette fratche- Coupez chaque fond de 
pizza en 8 morceau x avant de servir. Pour 
32 portions. 

Carres de pissaladiere 

Emincez finement 5 oignons moyens que 
vous faites dorer 20 minutes a feu doux 
dans I cuilleree a soupe d'huile. Laissez 
refroidir, Prcnez 2 fonds de pate feuilletee et 
repart issez dessus 1/3 de tasse de pate d'olive. Coupe: 
chaqtte fond de pate en 36 petits carres que vous 
gam issez avec un peu d'oignoru Coupez 18 comates- 
cerises en quaere. Posez- les sur Poignon et recouvrez 
de petits morceaux d'anchois. Mettez sur une plaque 
de cuisson graissee, puis faites cuire 15-20 minutes au 
four prechauffe" a ISO °C,. jusqu'a ce que les pizzas 
soient croustillantes. Servez aussitot. Pour 
72 portions. 

Mini'pizzas au jambon et a l'ananas 
Prenez 2 fonds de pizza ronds de 30 cm de diamecxe 
( le plus fins possible) et decoupez dedans des cere les 
de 6 cm de diametre avec un emporte-piece. Gamissez 
avec 1/4 de tasse de sauce a pizza, 1 50 g de mozzarella, 
1 00 g de jiambon hach& et 1/2 tasse d*ananas egoutte 
et £cras£. Faites cuire 15 minutes au four prechauffe a 
180 **C Serves aussitot. Pour 30 portions. 

De haul en has et de gauche d droite : pizzas aux lardons . biscuas au 
j>ori.TOTt doux . pizzas au jambon et & V ananas^ carris de pissaladiere. 




o 



Pate et sauce a pizza 

n trouve dans le commerce des fonds de pizzas et des sauces. Si 
vous preferez les fabriquer vous-meme, aidez-vous de ces recettes 
simples, faciles et rapides a realiser. 



Fond de pizza 

Preparation : 
20 minutes 

Ciasson : voir recettes 
Pour 1 fm\d de pizza epais 
ou 2 minces de 3-0 cm de 

dxarnt'tre 




7 g de levure de boulanger 

en sachet 
J/2 cwllerie a cafi de set 
1/2 cuilleree a cafe de sucre 
J tasse d'eau chaude 
21/2 tosses de farine 
2 cuilierees a setups d'huile 

d'oUve 
2 cuiUeries. a cafi de 

semoule de ble ou de 

polenta 

1* Mettez la levure, le 
sel, le sucre et Feau dans 
ii n petit saladier. 
Couvrez de film plastique 
et laissez reposer 
10 minutes, jusqu'a 

ce que le melange 
devienne xnousseux. 
Tamisez la farine dans 
on saladier. Faites une 
fontaine au centre, 
ajoutez la preparation a 
la levure et melangez 
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sous forme de pate. 
2* P£txissez la pate 
pendant 5 minutes sur 
un plan de travail ferine , 
pour qu'elle devienne 
elastique. rttalez-la sous 
la forme d*un cercle de 
35 cm ou divisez-la 
d'abord en deux si vous 
desirez obtenir deux 
fonds de pizza de me me 
dimension. 

3. Badigeonnez d'huile 
un moule de 30 cm que 




Laissez reposer la preparation 
pour obtenir un meHange mousseux 




Repliez le hard de la p&te potcr 
le consolider. 



vous saupoudtez de 
semoule ou de polenta. 
Foncez le moule et 
replies le bord de la pate 
pour le consolider* 
Garnissez et faites cuire 
suivant la recette. 
Variantes : 
Pour un fond de pizza 
catnpiet : prendre 1 tasse 
et demie de farine blanche 
et 1 tasse de farine 
complete. 

Pour un fond de pizza a 
la polenta : prendre 

2 tasses de farine et 1/2 
tasse de polenta. 
Note ; vous pouvez 
preparer la pSte 1 jour a 
Tavance. Mettez- la dans 
un saladier graisse, 
couvrez de film plastique 
et laissez au frais* Avant 
de I'utiliser, laissez-Ia un 
peu a temperature 
ambiante et pe"trissez-la 
pendant 2 minutes avant 
de retaler. Vous pouvez 
egale merit mettre la pate 
au conge la teur ou elle se 
conserve 4 mois, Faites- 
la decongeler pendant la 
nu it dans le refrigerate ur 
et laissez- la a 
temperature ambiante 
avant de rucilisen 



-- 



Sa 



uce a pizza 



Preparation : 
10 minutes 
Cwisson ; 

15 minutes 
Powr I tasse I /2 de sauce 



i>. 



cm 



feree a soupe d ' huite 
d'olive 

1 oignon nwyen , finement 
hache* 

2 gousses d" ail ecrasees 
425 g de tomates en 

conserve, concassees 
I cuiUeree a cafi de basilic 

seche 
J cuilleree a cafi d 1 origan 

sichi 
I cuilleree & cafi de sucre 
Set et poivre 



t. Faites revenir 
Poignon pendant 
5 minutes dans l'huile 
chaude a feu doux. 
Ajoutez Tail et remuez 
pendant I minute. 
2. Incorporez les 
tomates, les herbes et le 
sucre, et continuez & 
fa ire mijoter pendant 
10 minutes jusqu'a ce 
que le melange 
epaississe. Poivrez et 
salez. Laissez refroidir 
avant usage. 

Note : la sauce: se 
conserve 2 jours au 





re"frigerareur dans u n 
recipient bermetique ou 
2 mois au congelateur, 
Vous pouvez en preparer 
une quant ite* import ante 
que vous utiliserez en 
plusieurs fois. 




Incorporez les lamaies et les 
lurrbes pour epaissir la sauce - 



\ie~me si ion pcut se procurer dans le commence des fonds de pizzas et des sauces 
Tien ne vaut le plaisir de les fabriquer soi-meme avec des ingredients freds. 
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♦ Pizzas * 



Pizzas 

Voici d'excellentes recettes de pizzas, telles la 
pizza surprise on celle ail jarnbon et a 
Fananas. Vous n'aurez que Pembarras du 
choix enrre les garnitures originales et les funds 
varies, comme le pita ou la focaccia. 



Pizza surprise 

Preparation : 

20 m inures 
Cwisson : 

33 minutes 
Pour 4 personnes 



1 1 




Fcmd de pizza de 30 cm 

achete 
1 portion de sauce a. pizza 

ache tee 
J cuiUeree a saupe d'huite 

d' olive 
f poivTon vert moyen , 

hachi 
lOOgde petits champignons 

de Paris eminces 

1 fosse de mozzfirelia rapee 
45 g de jamhon coupe en 

kmieres de I cm 
45 gde cabanossi finemem 

coupe 
30 g de salami en tranches , 

coupees en quatre 

2 tranches d'ananas, 
egputtees et coupees en 
mareeaux 

2 cmlleries a soupe d'oitves 
n aires denayauiees el 
hach£es 



1. Prechaufifez le four a 
chaleur moyenne 

(210°Cou 190 °C pour 
un four a gas). Oraissez 
un moule de 30 ctii de 
diametre. Poses dedans 
le fond de pizza et eta les 
la sauce regulierement. 
Faitcs revenir le poivron 
et les champignons 
pendant 2 minutes dans 
Phuile chaude, a feu 
moycn, et reserves. 

2. Parsemez les trois 
quarts du fromage sur le 
fond de pizza. Posez 
dessus la preparation au 
poivron. Repartissez 
ensuite le jarnbon, Le 
cabanossi, le salami, 

I ananas et les olives, 
Saupoudrei avec le teste 
de fromage. 

3. Faitcs cuire 

30 minutes au tout 
jusqu'a ce que la pate 
M.) it doree et le fn unage 
fbndu* Coupes en 
tnorceaux et setvez+ 

Note : vous pouve2 varier 
la garniture a votte guise 
avec piments, anchois, 
bceuf hache. 



Pizza surprise.. 
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* Pizzas & Toasts * 




Mini- pizzas au 
poulet sauce sat ay 

Preparation : 

20 minutes 
Cuisson : 

25 minutes 
Pour 6 persannes 

2 biancs de poulet 
6 pedis pitas ovales 

1 nigrum rouge moyen, 
finement emrnce 

400 g d*£pis de mats en 
conserve, coupes en deux 

1/4 de lasse de basilic frais 
ciseti 

Sauce satay 

2 cwllerees a cafe d'huile 

1 petit aignon fmement 
hache 

1 14 de cuitteree a cafe de 

curcuma 
} 14 de cuiUeree a cafe de 

piment en poudre 
1/4 de cuilierie a cafe d'ail 

en poudre 
112 cuitteree a cafi de sucre 

roux 

2 cuiUerees a cafe de sauce 
de so/a 

1/3 de tasse de beurre de 

cacaku&tes 
1/4 de lassc de tail de coca 

1 . PrechaufFez le four a 
chaleur moyenne 
(210*Cou 190 °C pour 
tin four a gas). 
Remplissez une grande 
poeie d'eau a mi-hauteur 



* Pizzas * 

et portez a ebullition. 
Ajoutez le poulet et 
labsez fr^nair 7 minutes, 
en le retournant une 
fois. Rctirez-le et laissez- 
le refroidir* 

2. Pour preparer la 
sauce satay, la ires 
revenir Foignon pendant 
2 minutes dans lHiuile 
chaude. Ajoutez le 
curcuma, le piment et 
Tail que vous remuez 
pendant 1 minute. 
Incorporez le sucre, la 
sauce de soja, le beurre 
de cacakuetes et le la.it 
de coco; raielangez a feu 
doux pendant I minute 
pour obtenir une 
preparation homogene, 
Versez dans un salad icr 
et laissez refroiilir. 

3. Coupez le poulet en 
fines Lamelles. Reservez 
un tiers de la sauce, 
Trempez le poulet dans 
le teste de sauce et 
remuez delicatement, 
4- Etalez La sauce 
reservee sur le pita. 
Disposes dessus I'oignon, 
les epis de maTs et le 
poulet. Faites cuite au 
four 15 minutes, jusqu'a 
ce que le pain soit 
ctoustillant. Saupoudrez 
de hasilir. et serves. 

Note : le pica se \ f end 
dans differentes cailles et 
const itue d'excellents 
fonds de pizzas. 



Pizza aux fruits 
de mer 

Preparation ; 
10 minutes 
Cuisson : 

20 minutes 
Pour 4-6 personnel 




Pizza aux fruits de mer fen fault) 

et mmi'pizzas an poulet sauce satay (en bos). 



Fond de pii^a achetd 

de 30 cm 
1 12 tasse de sauce a pizza 

ache tee 
170 gde miettes de crahe en 

conserve, bien igouuees 
200 g de petites crevettes 

dScortiquees 
100 g d'htutres 
3/4 de tasse de mozzarella 

rap& 
Poivre noir fraichemetu 

mouht 
1 cudlere'e a sottpe d" origan 

frais 

1. PrechaufTez le four a 
chaleur moyenne 
(210 Q Cou 190 °C pour 
un four a gaz). Posez le 
fond de pizza sur une 
plaque de cuisson et 
etalez la sauce dessus. 

2. Repartissez les miettes 
de crahe, les crevettes, 
les huttres, puis le 
fromage. 

3. Saupoudrez de poivre 
et faites cuire 20 minutes 
au four, jusqu'a ce que le 
fromage soit fondu et la 
pSte croustillante. 
Parsemez d 'origan et 
serves aussitot. 
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* Pizzas Si Toasts * 



* l'i/y a s -:- 



Piz 



T? 






vegetarienne 

Preparation r 

20 minutes + fond et 

sauce 
Cuisson : 

25 minutes 
Four une pizza de 50 cm 



5 minutes avant de 
coupe r pour servir. 




l /2 portion de sauce a pizza 

(p5) 
1 fond de pizza mince a la 

polenta (p. 4) 
I petit poivron rouge, 

firiement hache 
I petit poivron vert r 

finement hache 
75 gde champignons de 

Paris emincis 
I tasse de morceaux 

d' ananas, bien egouttes 
270 g de grains de mens en 

conserve, hien egouttes 
l tasse de mozzaretta raip^e 
I cuiiierie a cafe d*herhes 

sechees melangees 

1 . Pr^chaufifez le four a 
ch al e u r moyenne 

(210 °Cou 190 °C pour 
un four a gas), Etalez ia 
sauce sur le fond de pizza,, 
Parsemez de poivron 
rouge et vert et disposcz 
les champignons dessus. 

2. Repartissez les 
morceaux d'ananas et les 
grains de mai's sur les 
champignons, puis 
saupoudrei de fromage ec 
d'herbes. 

3. Faites cuaie 

25 minutes au four, 
jusqu'a ce que la p§te 
soit doree. Attendez 
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Pi 



izza 



al 



a vian 



de 



Preparation : 

20 minutes * fond et 

sauce 
Cuisson : 

35 minutes 
Pour 4'6 person nes 




4 tranches de bacon , cot4pees 

en morceaux de 2 cm 
350 g de baeuf hache 
I portion de sauce a pizza 

<p5) 

I fond de pizza epais (p. 4) 
100 gde tranches de salami , 

coupees en morceaux 
150 gde tranches de jamhon , 

coupdes en des de 2 cm 
J tasse de mozzareUa rapee 

1 . Piechauffez le four a 
chaleur moyenne 
(210 °Cou 190 °C pour 
un four k gaiz). Faltes 
dorer le bacon pendant 

4 a 5 minutes a feu 
moyen dans line poele 
non adhesive, puis 
e"pongez4e avec du papier 
absorbanr. 

2* Mettcs Ic bocuf dans 
la poele et faites- le 
revenir pendant 

5 minutes a feu moyen 
jusqu'a ce que presque 
tout le liqutde se soit 
evapore". Separez les 
morceaux avec une 
fourchette. Verses la 
sauce et melangez hien. 
Faites refroidir la 



preparation dans un 
saladier. 

3. fitakz-la sur le fond 
de pizza. Disposes dessus 
les lardons, le salami, le 
jambon, et saupoudrcz 
de fromage. Fa ices cuire 
25 minutes au four, 
jusqu'a ce que la pate 
soit doree. Attendez 
5 minutes avant de 
coupcr pour servir. 



Pizza a l'ceuf 
et au bacon 

Preparation : 

1 5 mi nutes 
Cuisson : 

25 minutes 
Pour 4 personnes 



■n> 




8 tranches de bacon 
1 tasse de sauce a pizza 

ache tee 
4 fonds de pizza irtdividuels 

achetes 
i tasse de cheddar rape 
4petits aeufs 
1/4 de tasse de cheddar rdpd 

en extra 
Origan frais pour la 

decoration 

1. Prechauffez le four h 
chaleur moyenne 
<2l0*Cou 190°Cau 
gaz). Retire2 la couenne 
du lard et coupes des 
morceaux de 2 cm. 
Faites dorer le bacon 
pendant 5 minutes a feu 
moyen, puis epongez-les 
avec du papier 
absorbant- 




Pizza & h viande (haia), pizza a 1'aeufei au bacon (centre) et pizza v£g/£tarienne (has) 



2 . Etalez la sauce sur les 
fonds de pizza que vous 
posez sur unc plaque dc 
cuisson. Repartissez 
dessus le bacon et 
saupoudrei de fromage. 



Creusez le fromage au 
milieu et cassez-y 
delicatcment un ocuf. 

Patsemez un peu de 
fromage dessus. 



3. Laissez 20 minutes au 
four, jusqu'S. ce que Tceuf 
soit cuit, le fromage 
fondu et la pate doree. 
Decorez d'origan et 
servez. 
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* Pizzas &t Toasts * 



Tourte a la viande 
et aux legumes 

Preparation ; 

1 5 minutes 

+ fond et sauce 
Cutsson : 

30 minutes 
Pour 4-6 persarmes 



%K 




J portion de pdte a pizza. 

nan etaiie (p. 4) 
250 g de pore et veau haches 
1/2 portion de sauce a pizza 

(P-5) 
I poivron rouge moyetx, 

finemem hachi 
1 poivron vert rnoyen t 

finement kachi 
75 gde champignons de 

Paris eminces 
350 g de tomates olivettes 

cattpees en tranches 
lf3 de tasse d f olives vertes 

farcies, coupees en 

rondelles 
1 J 12 tasse de. mozzare\ 

rapie 



' J 12 tasse de parmesan cou 
en lamelies 
I cuilleree a soitpe d'huile 
d'olive 



1 . Prechauffes le four h 
chaleur moyenne 
(2l0°Cau 190 °C pour 
un four a gaz). Huilez un 
moule a bords hauts de 
26 cm de diametre. 
Recouvrei le fond et les 
parois de polenta et 
faites tomber Texcedent. 
Eta les la pate, puis poses- 
La dans le moule en 
recouvrant les patois 
presque jusqu'en haut. 
Replies ie bard pour le 
consolider. 

2- Faites dorer la viande 
pendant 3-5 minutes a 
feu moyen dans une 
po6le nuii adhesive; 
separez les morceaux 
avec une fourchette. 
Laissez egoutter le jus, 
puis faites refroidir. 
3, Etalez la sauce a pizza 
sur le fond. R£partissez la 



viande, le poivron rouge 
et vert, puis les 
champignons. Dispose! 
Les tranches de tomates 
sur le dessus, Parsemez 
d'olives, de monarella et 
de parmesan* 
4* Badigeonnez d^huile 
d'olive le bord de la 
pate* Faites cuire 
25 minutes a four moyen 
jusqu'a ce que le fro mage 
soit fondu et la pate 
doree. Attendez 
5 minutes avant de 
couper pour servir. 

Note : la croGte de cette 
pizza est plus £paisse que 
celle des autres. 





Tourte a la viande et aux legiones 




Etalez k* P&w et fonccz-en un moule , 
c-n repliant le bord pour le consolider. 




Siparez les morceaux de viande avec une fourckette 
petulant la cuisstm a feu moyen. 
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♦ Pizzas * 





Repartissez les morceaux de poivron 
et de champignons swr la viande. 




Apres avoir saupoudre la garniture de fimmagp. 
badigeonnez d'hwle le bard de la pate. 
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♦ Pizzas & Toasts ♦ 




Pizza grecque 

Preparation : 

20 minutes + sauce 
Cuisson • 

20 minutes 
Pour 4 personnes 




500 g d'ipinards 

50 g d'aUves de Kalamaia 

1/2 portion de sauce a pizza 

(p. 5) 
4 pitas Tunds de 17 cm de 

dktmetre 
J/3 de tasse de raisins sees 
1/4 de tasse de ptgnans de pan 
20D g de feta 

1 . Prechauffa le four a 
chaleur moyenne 
{210°Goul9C°Cpour 

un four a gaz). Coupes et 
jetez les tiges des 
epinards; laves les 
feu i lies dans I'eau froide- 
Mettez-lcs dans une 
gjande casserole et 
mouillez d'eau. Faites 
cuire a feu doux et k 
convert, en remnant, 
jusqu'a ce qu'elles soient 
tendres, puis laissez 
refroidir. 

2. Prcssez les gpinards 
pour en extraire I'eau et 
detail lez -les en fines 
lanieres* Denoyautez les 
olives avant de les 
couper en quatre. Etalez 
la sauce a pizza sur les 
pitas, puis repartissez 
dessus les e"pinards. 

3. Parsemez olives, 
raisins sees et pignons de 



♦ Pizzas ♦ 

pin sur les epinards, puis 
6miettez la feta. Poses les 
pizzas sur une plaque de 
cuisson et faites cuire 
1 5 minutes au four, 
j usqu'a ce que le fromage 
soit dore" et la pate 
croustillante. Serves 
aussitdr. 



Pizza aux legumes 
et au fromage 
de chevre 

Preparation : 

30 minutes + fond 
Cuisson. : 

35 minutes 
Poai/4-6 personrtes 




J poivron rouge moyen 
2 cuiltcrc'es & cafi d*huile 

1 petit nigrum finement 
hache 

2 gausses d'ail ecrasees 
2 courgettes moyennes 
2 aubergines moyennes 
2 tomates moyennes, 

coupees en tranches 
1 fond de pizza mmce ( p. 4 ) 
1/4 de tasse de basilic frois, 

finement ciseli 
Selet paivre 
IQGgdepaime douce, 

coupee en tranches fines 
Muile d 1 alive 
100 g de fromage de chevre, 

coupe en morceaux 



1. Prechauttez le four a 
chaleur moyenne (210° 
on } 90 °C pour nn four &. 



Pizza grecque ten haul) et pizza aux legumes 
et au fromage de chevre (en has) . 
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gaz). Coupes le poivron 
en quatre dans la 
longueur. Retire" les 
graines et la mL-mbrane, 
posez les morceaux sur 
une plaque de cuisson, la 
peau sur le dessus, et 
laissez 5 minutes sous le 
gril chaud T jusqu'a ce 
qu'elle noircisse. Laissez 
refroidir apres avoir 
recouvert d'un torchon. 
Pelez le poivron et 
coupez la chair en 
Ian i& res de 1 cm, 
2* Faites revenir I'oignon 
pendant 4 minutes dans 
I'huile chaude a feu 
doux. Ajoutez Tail et 
faites cuire encore 
1 minute, Laissez 
refroidir. 

3. Coupez les courgettes 
ec les aubergines en 
longues lametles fines, 
puis celleS'Ci en deux. 
Disposes les tomates sur 
le fond de pizza et etalez 
dessus la preparation aux 
oignons* Saupoudrez de 
basilic, sel et poivre. 

4. Repartissez la patate 
douce, les courgettes et 
les aubergines, puis 
arrosez d'huile d'olive. 
Ajoutez enfin le poivron 
et le fromage de chevre. 
Badigeonnez le bord de 
la pare d'huile d'olive et 
faites cuire 25 minutes 
au four, jusqu'sl ce que la 
c route soit dorec. Coupez 
en morceaux et servez 
aussitdt 

Note : la saveur forte du 
fromage de chevre ne 
convenant pas a tout le 
monde, vous pouvez le 
remplacer par de la feta. 
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Pizzas & Toasts * 



Pizza Santa Fe 

Preparation : 

15 minutes + fond 
Cutsjsoti : 

25 minutes 
Pout 4 persoimes 




$50 g de tomates concassees 
3 oignons de printemps , 

finement eminces 
2 cuiUerees a soupe de 

coriandre frafche r ciselee 
I cuiUeree a soupe d'huile 

d'olivc 
J cuilleree a cafe de vinaigre 

de vin rouge 
J gousse d'ail ccras.ee 
J fond de pizza mince a la 

polenta (p. 4) 
60 g de salami espagnol, 

coupe* en menus murceaux 
I f4 de tasse de pimems 

jalapena en conserve, 

egouttes et coupes 
1/4 de fosse de cheddar rape 
Origan pour la decoration 

1 . Prechauftez le four a 
chaleur moyenne 
(210*Cou 190 °C pour 
un four a gaz). Melanges 
Jans un saladier les 
tomates, les oignons, la 
coriandre, l'huilc, le 
vinaigre et fail; latssez 
reppser 10 minutes. 

2. Egouttez la 
preparation avant de 
Fetaler sur le fond, de 
pizza. Parsemez le salami 

et les piments, puis 
saupoudrez de fromage. 
Faites cuire 25 minutes 
au four, jusqu'a ce que la 
c route so it doree et 



croustillante. Decor cs 

d 'origan. Coupez en 
murceaux et servez 
aussitot. 



Pizza au poulet 

Preparation : 
20 minutes 
+ fond et sauce 

Cuisson : 
25 minutes 

Pour 4 jvrsonnes 




1 12 portion de pate a pizza a 
la polenta , non etalee 
(p4) 

1 12 portion de sauce a pizza 

(p. 5) 
1 14 de tasse de sauce pour 

barbec tie 
1/2 poulet r&ti achete 
I oignon rouge moyen, 

emince 
1 tasse de gruyere rapi 
SO g de tomaies-eemes , 

coupees en quatre 
\ enuilerie a soupe d'huile 

d' olive 
I cuiilerie a soupe de persil 

frais hache 

1 „ PrechaurTez le four a 
chaleur moyenne 
(210-°Cou 190 °C pour 

un four a gaz). Huilez 
1 plaque de cuisson que 
vous saupoudrez de 
polenta. Divisez la p&te 
en deux et eialez-Ia sous 
forme de 2 ronds de 
1 ? cm que vous posez sur 
la plaque. Meiangez 
tntimemenc la sauce a 
pizza et la sauce pour 



barbecue, puis recouvrez- 
en les fonds de pizza. 
3. Retires toute la viande 
du poulet, jetez les os et 
coupez la viande en 
morceaux. Garnisscz les 
fonds d'oignon et dc la 
moitie du homage. 
Repartissez le poulet, 
puis disposes les tomates 
dessus. 

3 . Saupoudrez le reste de 
immage sur les pizzas, 
Badigeonnez d'huile le 
hord de la pate et faites 
cuire 25 minutes au four 
jusqu'a ce quelle soiE 
doree. Parsemez de persil 
et serves. 



Pizza aux quatre 
fromages 

Preparation : 

15 minutes 

+ fond et sauce 
Cuisson : 

10 minutes 
Four 4-6 personnes 




125 gde camembert 

150 gde bleu 

100 g de mozzarella 

1/2 portion de sauce a. pizza 

(p. 5) 
Fond de pizza achete de 

26cmde dkanecre 
1/3 de tasse de parmesan en 

lamelles 
I euiUer&e A cafe d'huile 

d'ohve 

1 . Prechauffa le four a 

chaleur moyenne 
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<■ Pizzas * 




A panrr du haul : pizza Santa Fe, pizza aux quatre frontages* pizza au poulet. 



(210°Cou 190 "C pour 
un four k gaz). Coupez le 
camembert en des de 
1 cm et la mozzarella en 
tranches minces ; 
emiettez le bleu. 
2. Etalez la sauce a pizza 



sur le fond, puis 
repartissez le camembert 
et le bleu. Disposez 
par-dessus les tranches 

de mozzarella et 
saupoudrez de parmesan, 
Badigeonnez d'huile le 



bard de la pate, 

3. Faites cuire 

} minutes au four, 

jusqu'a ce que les 

fromages soient fondus. 

Laissez re poser 5 minutes 

avant de servir. 
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-9- Pizzas &. Toasts ♦ 









* Pizzas ■:■ 

Pizza Tex-Mex 

Preparation : 

20 minutes + fond 
Cuisson : 

30 minutes 
Pour 6-8 personnes 





2 cuillerees a cafe d'htcile 
I oignon may en , finement 

hache 
500 g de bceuf hache* 
I I }2 tasse de sauce a tocos 
425 g de haricots rouges en 

conserve, rince's et 

egoutt&s 

1 portion de, pate a pizza, 
nan etalee (p. 4) 

J tasse de mozzareUa rapie 

2 avocats mayens , coupes 
en tranches 

111 tasse de creme fraiche 



1 . Frechauffez le four a 
chaleur moyenne 
(2l0*Cou 190 °C pour 
un four a gas). Huiiez unc 
plaque de cuisson nan 
adhesive (25 x 38 cm) et 
saupoudrez-la de polenta 
ou de semoule. 






2. Faites reventr Poignon 
pendant 2 minutes dans 
I'huile chaude d'une 
po£le. Ajoutez la viande, 
que vous faites cuire 

5 minutes; elle doit etre 
doree et presque tout le 
Uquide evapore. 
Incorporez la sauce a 
tacos et les haricots que 
vous melange:, puis 
laissez rerroidir la 
preparation dans un 
salad ier. 

3. Etalez la pate sous 
forme de rectangle de 
25 x 38 cm que vous 
posez sur la plaque ; 
replies le bard pour le 
consolider- Recouvrez le 
fond avec la preparation 
que vous saupoudrez de 
frontage. Faites cuire 

25 minutes au four 
jusqu'a ce que la croute 
soit doree. 

4- Disposez les tranches 
d'avocat en deux rangees 
sur la longueur de la pizza 
que vous coupez en 
Cannes. Serve z aussitot 
avec une cuilleree de 
creme fraiche- 




Hvdlez une plaque de cuisson ncm adhesive et 
saupoudrez-fa. de polenta ou de semouJe. 



etalez la poteen c> iruk.ilu.laru le bonl, 

et gamissez avec la prrfparaaenx a hose de viand. 1 . 



Lorsque la £>»s:sa est cuire , dispose z de&sus 
ks tranches d'avocat en deux ranges. 
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* Pizzas & Toasts *■ 



Petites pizzas 
au pesto 

Preparation : 

20 minutes + fond 
Cuisson ; 

20 minutes 
Pout 6 personnels 




1/2 portion de ptkte a pizza, 

nan etalee (p. 4) 
6 tranches de prosciutto, 

coupees en dktgpnale en 

lameues de 2 cm 
6 fands d'artichauts coupes 

en quaere 
100 gde bocconcini coupe 

en tranches 

Pesto 

i tasse de feuilks de basilic 

frais 
1/4 de tasse de jfMgnons de 

pin 
2 goitsses d'aii 
114 de tasse de parmesan 

rape 
1/3 de tasse d'huiie a" olive 

1 . Pr£chauffez le four a 
chaleur moyexine 
(210°Coul90°CX 
Huilez une plaque de 
cuisson et saupoudrez-la 
de polenta au de 
seuiuule* Di vises la pSte 
en 6 parts que vous 
eralez sous forme de 
cercles de L3 cm de 
diametre* 

2. Pour le pesto, mixez 
pendant 1 minute le 
basilic, les pignons, fail 
et le fromage. Verses 
l'huile en filet en mbc ant 
jusqu'a obtention d'un 



melange onctueux. 
3- Gamissez chaque 
more eau de pike de 
pesto. Disposez dessus le 
prosciutto* les artichauts 
et la mozzarella, Fattes 
cuire 20 minutes au four, 
jusqu'a ce que le fromage 
so it fondu et la p&te 
doree et croustillante. 
Serves, aussi tot- 
Pizza a 1'oignon et 
aux olives 

Preparation : 

25 minutes + fond 
Cuisson : 

55 minutes 
Pour 4 personnes 



i ?. 




2 cuillerees a soupe d'huile 
d' olive 

3 gros oigrums erninees 
2 gros poivrons rouges 
3/4 de tasse d'olives de 

Kalamaut dinonauties 

■r 

2 gousses d'ail Scrasies 
I cuiUeree a soupe de cdpres 
1/4 de tasse d'huiie d'oUve 
1/2 portion de p&te a pizza. 

non etalee (p. 4) 
I fl tasse de parmesan rape 

1. Prechauffez le four a 
chaleur mnyenne 
(210°Cou 190 °C pour 
un four a gaz). Huilez 
une plaque de cuisson et 
saupoudrez-la de 
semoule ou de polenta. 
Faites revenir Poignon 
pendant 15 minutes a 



feu doux dans l'huile 
chaude d'une poele. 
Poursuivez la cuisson 
pendant 15 uiituu.es sui 
feu moyen pour dorer 
I'oignon, puis laissez 
refroidir. 

2- Coupez les poivrons 
en quatre dans la 
longueur. Retirez les 
graines et la membrane; 
posez-les sur une plaque, 
la peau sur le dessus., et 
laissez 5 minutes sous le 
gril chaud jusqu'a ce 
quelle noire isse. 
Lorsqu'ils sont froids, 
pelez-les et coupez-les en 
lanieres de 1 cm. 
3, Mixes les olives, Tail 
et les capres pendant 30 
secondes. Verses l'huile 
en filet en faisant 
marcher 1'appareil, 
jusqu'a obtention d'un 
melange homogene. 
Divisez la psite en quatre 
et etalez chaque portion 
sous forme de carre de 
15 cm de cotd. Etalez 
dessus la preparation aux 
olives, en laissant une 
bordure de 2 cm, et 
posez les pizzas sur la 
plaque. 

4- Repartissez les 
oignons et le fromage sur 
les olives. Disposez 
dessus les lanieres de 
poivron en diagonale. 
Faites cuire 20 minutes 
au four jusqu'a ce que la 
croute soit doree. 
Coupez en morceaux et 
serves aussitfit. 



Vizza a P<*gntm ei aux olives (en haw) 
et petites pizzas au pesto (en bos) . 
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* Pizzas & Toasts * 
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♦ Pizzas <• 



Pizza a la tomate et 
a la mozzarella 

Preparation r 

15 minutes 
Cuisson : 

25 minutes 

Pour 2 person Hies 




250 g de lomates^cerises 
coupies en deux 

4 boccanani coupes en 
quatre 

t gausse d'ail ecrasSe 
1 ctdtterie it soupe d'huile 
d' olive 

1 focaccia ovale de 24 cm 

J j2 portion de sauce a pizza 

(p. 5) 

Set el poivre noir rnoulu 

2 cuiUerees a cafe d' origan 
frais 

I cuiUeree a cafe de romarin 
frais 

1 . Prechauffez le four a 
chaleur moyenne 
(210°Cou 190 °C pour 
un four a gaz). Mixez 
bien les tomates, le 
frouriagc, Tail et I'huile. 

2. Posez la focaccia sur 
tine plaque,, nappez-la de 
sauce et faites cuire 

5 minutes au four. 
Sort ez- la et gamissez-la 
de preparation & la 
tomate et au fro image ; 
salez et poivrez. 
Poursuivez la cuisson 
pendant 20 minutes au 
four* jusqu'a ee que la 



focaccia soit 
croustillante et le 
frontage fondu. 

Saupoiidrez d'origan et 

de romarin. Coupez en 
morceaux et servez 
aussitot. 



Pizza a la feta 

Preparation : 

20 minutes + fond 
Cuisson : 

25 minutes 
Pour 4*& personnes 




3/4 de. tasse de tomates 

sechees 
I gousse d'ail ecrasee 
I cvtilteree it soupe de 

pignons de pin 
1/4 de tasse d'huile d' alive 
200 g d'gptnards 
I fond de pizza complet 

mince (p. 4) 

1 oignon rouge moyen , 
finemeni imince 

2 cornices moyennes. 
coupees en morceaux 

S fileis d'anckois coupes en 

rnenits morceaux 
150 gde feta marinee 

igouuie et emJeiuie 

1 . Prechauffez le four a 
chaleur movenne 
(210°Cou 190 °C). 
Couvrez les tomates 
sechees d'eau bouillante 
et laissez reposer 
5 minutes, puis egouctez 



bien. Mixez pendant 
20 secondes les tomates 
s£ch€es. Versez I'huile 
en mince filet en faisanr 
marcher Fappareil. 
jusqu'd. obtention d'un 
melange homogene* 

2. Jetez les tiges des 
epinards et lavez bien les 
feu i lies a I'eau rroide. 
Mettez-les dans une 
casserole et mouillez 
d'eau. Faites cuire a feu 
doux et a convert en 
remuant, jusqu'a ce 
qu'elles soient tendres. 
Laissez re fro id ir, puis 
£pongez sur du papier 
absorbent* 

3. ficalez la preparation a 
la tomate sur le fond de 
pizza. Disposez dessus 
une cauche d'epinards. 
Parsemez d 'oignon et 
re*partissez les tomates 
coupees en quatre. 

4- Ajoutez les anchois et 
la feta emieriee. Faites 
cuire 25 minutes au lour 
jusqu'a ce que la croute 
soit doree. Coupez la 
pizza en morceaux et 
servez aussitot. 



Pizza a la feta (en haul ) ei pizza d la tamaie 
et a la mazzaretia (en has). 
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♦ Pizzas & Toasts ♦ 



Pizza au 
piment doux 

Preparation : 
15 minutes 

Cuisson : 

20 minutes 
Pour 4 perscmnes 




Fond de pizza achetg de 30 cm 
I portion de sauce h pizza 

ache tee 
I tasse de moz^arella ou 

cheddar r&pi 
SO g de piment doux coupi 

en tranches fines 
50 gde salami t coupe en 

tranches fines 
■40 gde rnortadelle ,. coup&e 

en qttatre 

1 . Prechauffez le four & 
chaleut moyenne 
(210 ^O.Posezle fond 
de pizza sur une plaque 
legferement huilee. 
2* Etalez la sauce sur le 
fond de pizza. Saupoudrez 
avec 3/4 de tasse de 
mozzarella ou de cheddar* 
Disposez dessus le piment 
doux* le salami et la 
rnortadelle , et parsemez 
du reste de fromage. 
3m Faites cuire 20 minutes 
au four, jusqu*a ce que le 
tronaage suit fu-ndu et la 
pate croustillante et 
dortte* Coupez en 
morceaux et selves. 

Note : vous pouvez 
utiliser d'autres sortes de 
charcuteries telles que 
pancetta, prosciutto et 
divers s a La mis. 
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Pizza aux 

petoncles 

Preparation : 

25 minutes + fond 
Cuisson i 

35 minutes 
Pour 4 persannes 




1 50 gde pitoncies 
I 1 12 tasse d'eau 
I cuiuere'e a soupe de jus de 
citron 

1 cuillerie. a soupe de^ beurre 

2 branches de thym 

I cuilleree a soupe d'huite 

d' olive 
25 gde prosciutto, coupe en 

ktmelles de I cm 

1 fond de pizza mince (p. 4) 
100 gde mozzarella coupie 

en tranches de 5 mm 

2 ctuUerees a cafe de thym 
frais hachi 

2 cuiUerdes a cafi de 
ciboulette fraiche hachie 

Sauce 

1 ruillrree A soupe d'huite 
d olive 

1 gousse d'ail ecrasie 

2 oignons de printemps 
haches 

3 grosses tomates pelees, 
ipipinees et concassees 

I cuilleree it cafe* de zcste de 

citron rape 
Set et poi\nre 

1 . PrechaufTez Le four a 

chaleur moyenne 

(210 "Cent 190 °C pour 

un four a gaz). Lavez les 



petoncles. Faites chauffer 
Fcau dans une casserole 
moyenne; ajoutez le jus 
de citron, le beurre et Le 
thym. Portez ii ebullition 
et faites pocher les 
petoncles 2 minutes a feu 
doux. Retirez-les avec 
une ecumoire, epongez- 
les avec du papier 
absorbant et reservez. 
Faites revenir le 
prosciutto pendant 
2 minutes dans Phuile 
chaude d'une poele a feu 
moyen, puis epongez'le 
avec du papier absorbant. 
2. Pour preparer hi 

sauce, faites mijotet Tail 
et Poignon pendant 
2 minutes dans 
L cuilleree- a soupe 
d'huite d'olive. Ajoutez 
les tomates et le zeste de 
c itron que vous laissez 
6 minutes sur Le feu 
jusuju'a ce que la sauce 
rerJuise. Salez, poivrez, 
puis laissez refroidir* 
3* Etalez la sauce sur le 
fond de pizza. Disposes 
dessus les tranches de 
mozzarella,, les petoncles 
et le prosciutto; 
saupoudrez de thym et de 
ciboulette. Faites cuire 
25 minutes au four 
jusqu'a ce que la croutc 
soit dorec Coupez en 
motceaux et serves, 

Note : on fait pocher les 
peduncles pour eviter 
qu'ils sechent pendant la 
cuisson de la pizza. 



PiZ&t an piment doux (en haul) 6C pizza aux peumctes (en bos) . 



*■ Pizzas * 
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Pizza au 

saumon fume 

Preparation : 

25 minutes + fond 
Ciiisson : 

35 minutes 
Pour 4 personnes 




J 12 portion de p&te a pizza 

(p. 4) 
1/4 de tasse d'huile d' olive 
2 grosses tomates , coupees 

en tranches fines 
1 80 gde Jfrcj?i u:\3e frais 

cretneux, coupe en tranches 
I i rignon rouge rnoyen, 

coupi en menus ntorceaux 
100 gde saumon fume 
J cttiUeree a soupe dejtis de 

citron 

1 cttiUeree a soupe de cypres 

2 cuillerees a cafe daneth 
frais finement hache 

Paivre 

I * Pn£chaufTez le four a 
chaleur moyenne 
{210 Tou 190 °C pour 
un four a gaz). Huilez 
une plaque de 30 cm et 
saupoudrez-la de 
polenta. Etalez la pate 
mjus forme de cercle de 
30 cm que votis posez sur 
la plaque. Salez, 
badigeonnez d'huile et 
piquez la pate avec une 
fourchette, puis faites-la 
cuire 20 minutes au four, 
2. Disposes les tranches 
de torn ate, le fro mage 
frais et les oignons sur le 
fond de pizza. Faites 
cuire 15 minutes au four, 
jusqu'a ce que la croute 
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^ Pizzas St Toasts * 

soic doree. 

3. Arrosez le saumon de 
jus de citron, puis 
attendez 5 minutes avant 
de I'ajouter sur la pizza. 
Parsemez de capres, 
d'aneth, et poivrez. 
Coupez en morceaux et 
server aussitot. 



* Pizzas * 



Pizza aux 
champignons 

Preparation : 

25 minutes + fond 
Cuisjon : 

45-50 minutes 
Poor 4 personnes 




2 cuillerees a soupe d'huile 

d'oJitv 
2 cuiUerdes it soupe d'oigrions 

die printcmps ketches 
425 g de champignons de 

Paris , essuyes et emtnees. 
1 fond de pizza mi'itce {p. 4) 
125 gde mozzareUa coupee 

en tranches fines 
I cuilleree a soupe de 

coriandre frcSche hachie 

Sauce 

1 cuilleree a soupe d'huile 
a" alive 

2 gousses d'ail ecrasies 
! cuilleree a soupe de 

concentre* de tomates 
475 g de tomates en 

conserve ecrasees 
I cuilleree a cafe de sucre 
1 cuilleree a cafe" de 

coriandre en poudre 



1/2 cuiUere'e a cafe de cum in 

en poudre 
J/4 de cuilleree a cafe de 

paprika 
Sel et paivre 

1- FrechaurTfez le four a 
chaleur moyenrie 
(210°Cou 190 °C pour 
Lin four a gaz). Faites 
reven.tr les oignons et les 
champignons pendant 
4 minutes a feu doux 
dans 2 cuilierees a soupe 
d'huile, puis epongez-les 
avec du papier 
ahsorbant. 

2. Pour preparer la 
sauce, faites mijoter Tail 
pendant 2 minutes dans 
une casserole moyenne. 
Ajoutez le concentre de 
tomates que vous remuez 
pendant 1 minute. 
Incorporez les tomates, 
le sucre, la coriandre, le 
cumin, le paprika, le sel 
et le poivre. Portez a 
ebullition, puis laissez 
fremir 20 minutes, 
jusqu'a ce que la sauce 
reduise. Reserves. 

3. Etalez la sauce sur le 
fond de pizza. Garnissez 
avec la mozzatella et la 
preparation aux 
champignons; 
saupoudrez de coriandre 
finement hachee. Faites 
cuire 25 minutes au four, 
jusqu'a ce que la croute 
soit doree. Coupez la 
pizza en morceaux et 
serves* 



Pizza au saumon fume (en haut) et [Azza mix champignons (en has) 
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♦ Pizzas & Toasts * 



Pizza aux crevettes 
et aux pommes de 
terre 

Preparation z 

40 minutes + fond 
Cuisson : 

1 heure 30 
Four 4 personnes 



■■ 




2 pommes de terre 
moyennes , nan pelees et 
coupies en 8 morceaux 

Huile pour graisser 

Set 

J gros poivron rouge 

375 g(l2) crevettes 
moyennes 

2 cuilleries a saupe a" huile 
d'otive 

3 gausses d'ail ecrasees 
1 petit piment rouge, 

finement hachi 
1 fond de pizza mince (p. 4} 
1 25 g de mozzareda, coupee 

en fines tranches 
lf4de tasse de basilic frais, 

ernince 

Sauce 

50 g de wmates sichees 
I tasse d'eau bouiUante 

1 tamaze moyenne , pelee, 
£pepinee et concassee 

2 cuilleries &, saupe d'huile 
d'otive 

1* Prechauffez le four a 
chaleur moyenne 
(210 °C on 190 °C pour 
un (our a gaz). 
Badigeonnez d'huile les 
pommes de terre, posez- 
les sur line plaque de 
cuis&on et salez. Faites 
cuire 30 minutes au four. 
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Laissez refroidir,, retirez 
la chair et reservez la 
peau. 

2, Cuupuz le poivron en 
deux, retirez les graines 
et la membrane; laissez 
5-7 minutes sous le gril 
prechaufre, la peau sut le 
dessus, jusqu'a ce qu'clle 
noircisse et se 
boursoufle. Faites 
refroidir apres avoir 
recouvert d'un torchon, 
Pelez le poivron et 
detailles la chair en 
lamelles de I cm. 
Reserves. 
3- Decortiquez les 
crevettes et retirez les 
veines, ma is laissez les 
queues. Faites revenir 
Tail et 1/2 cuilleree a 
cafiS de piment pendant 
1*2 minutes dans Vhuile 
chaude d'une poele non 
adhesive ; ajoutez les 
crevettes et laissez cuire 
a feu mo yen pendant 
1 minute de chaque 
cote. Reserves. 
4* Pour preparer la 
sauce, faites tremper les 
to mates sechees 
8 minutes dans I'eau 
chaude, Mixez les 
lomares egouttees, la 
tomate concassee et 
I'huile d'olive pour 
obtenir ime consiscance 
onctueuse. 

5. Etalez la sauce sur le 
fond de pizza, et disposes 
dessus la mozzarella, puis 
les crevettes , le poivron 
et La peau des pommes 
de terre. Saupoudrez de 
basilic et du reste de 
piment. Faites cuire 



35 minutes au four,, 
jusqu'a ce que la croute 
soit doree. Coupez en 
morceaux et servez 
aussitot. 



Petites tourtes 

Preparation : 

20 minutes 
(Zuisson : 

20 minutes 
Pour 2 personnes 




1/2 portion de pate a pizza 

(p- 4} 

1 tasse de mozzweUa rapie 

2 tomates moyennes , 
coupies en tranches fines 

! nigrum rouge moyen t 

finement etnmce" 
1 00 g de jambon coupe en 

des 
2 cuiUerees a cafe" d' origan 

seche 
Sel et poivre 
I tasse de cheddar rape 
Huile 

I. Prechauffez le four a 
chaleur moyenne 
{210 °Cou 190 °C pour 
un four a gaz). Huilez 
une plaque de 30 cm de 
diametre et saupoudrez- 
la de polenta. Di vises la 
pate en deux portions 
que vous etalez sous 
forme de deux cercles de 
24 cm. R<5partissez sur la 
moitie* de chacun la 
moine" de la mozzarella, 
des tomaces, de Foignon 
et du jambon* 
Saupoudrez d "origan, sel, 



* Pizzas + 




Petites tourtes (en ham} a pizza aux crevettes et aux pommes de terre 



poivre et cheddar. 
2. Badigeonnez d'huile le 
bord de chaque fond de 
pizza et repliez ['autre 
mo [tie* en forme de 
demi-cercle. Pincez les 



bords, Posez les deux 
tourtes sur la plaque, 
enduisez d'huile d'olive 
et salez, Faites cuire les 
tourtes 20 minutes au 
four, jusqu'a ce qu'elles 



soient dorees et 
crousti Mantes. 
Coupez-les en deux et 
servez aussitot. 
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Pizza au jambon 
et a I'ananas 

Preparation • 

25 minutes + sauce 
Ouisson . 

25 minutes 
Pour 4 personnes 




J J/2 tasse de farine avec 

levure 
30 g cie feetcrre 

J/2 ttlv-- Je JiiJf 

J 12 portion de sauce a 

pizza (p. 5) 
I 1 1 2 lasses de mozzarella 

rapee 
J 50 g de jambon coupe en 

dis 
225 g de tranches 

d' ananas en conserve, 

bien egouttees 

1. Fr£chauffez le four a 
temperature moyenne 
(210*Cou 190 *C pour 
un lour a gaz). Huilez 
une plaque die 3 cm de 
diametre. Mixez la 
farine et le beurre 
pendant 20 secondes ;, la 
preparation doit 
ressembler a de fines 
miettes de pain. Verse z 
le la it et mixez encore 
pendant 30 secondes. 
Posez la preparation srui 
un plan de travail faring 
et p£trissez;la pendant 
1 minute. Etalez la pate 
sous forme de cercle de 
30 cm que vous mettez 
sur la plaque. Repliez le 
bord pour le consoltder. 
2- Etalez la sauce a pizza 
sur la psLte et saupoudrez 



d"l tasse de mozzarella. 
Rdpartisscz le jambon, 
I 'ananas coup£ en 
morceaux, puis le reste 
de fromage. 
3. Faites cuire 
25 minutes au four, 
jusqu'a ce que la c route 
soit doree. Coupez en 
rnorceaux et servez 
aussitdt. 



Pizza surprise aux 
fruits de mer 

Preparation : 

35 minutes + fond 
Cuisson : 

40 minutes 
Pour 4 personnels 



«.-•. 




250 g de crevettes 

80 g de pitoncles 

150 gde poulpe 

200 g de monies dans leur 

coquille 
J J/2 tasse d f eau 
1 /2 tasse de vm bhmc 
J /2 cuilleree a cafe de 

piment frais hache 
I forvi de pizza mince (p. 4) 
1 tasse de mozzarella 

rdpee 
1 cuilleree a soupe de 

capres 
I cuilleree a soupe de 

persil frais finement 

hache* 

Sauce 

I cuilterde a soupe d'huile 
d* olive 

1 gousse d'ail e'crasee 

2 cuillerees a soupe 
d'oignons de printemps 



finement hach£s 
1 cuilleree a soupe de 

concentre de tomates 
3 grosses tomates }>elees t 

ipepmees e t concassees 
J cur'Ueree d sowpe de 

xeres 
I cuillerie a soupe de 

persil frais, finement 

haclie 

1 . PrechaurYez le four a 

chaleur moyenne 
(210°Cou 190 °C pour 

un four a gaz). 
Decortiquez les crevettes 
et retirez les veines. 
Laves les petoncles ainsi 
que le poulpe — retirez 
les entrailles et coupez la 
chair en deux. Gratte- 
les monies. Faites 
chauffer l*eau, le vin et 
le piment dans une 
casserole moyenne. 
Portez a <£bullition f puis 
faites fremir les crevettes 
rendant 2 minutes. 
EgoutteZ'les. Faites 
pocher les potencies 
pendant 

1 minute 30, le poulpe 
pendant 2 minutes, et 
egouttez-les* Faites cuire 
ensuite les maules k 
couvert pendant 

3 minutes jusqu'a ce 
qu'elles s'ouvrent ; jetci 
celles qui restent 
termees. Laissez les 
coquilles ou enlevez-les. 
Reservez les fru its de 
mer. 

2. Four preparer la. 
sauce t faites revenir Tail 
et Toignon pendant 

2 minutes dans l'huile 
chaude. Ajoutez le 



30 



♦ Pizzas * 




Pizza aujarnhem ei ■£ I'ananas (en haut) ei pizxja surprise aux fritiis de mer 



concentre de tomates et 
remuez pendant 1 minute. 
LicQCporez les tomates, le 
xeres, le persil, et laissez 
fremir 6 minutes, jusqu'a 
ce que la sauce epaississe 



et reduise un pen. Laissez 

refroidir. 

3* Etalez la sauce sur le 

fond de pizza et 
saupoudrez de fromage. 
Repartissez dessus. les 



fruits de mer, les capres et 
le persil. Faites cuire 
30 m inures au four, 
jusqu'a ce que la crouce 
soit doree. Serves 
aussitdr. 



31 



* 



Pizzas & Toasts ♦ 



<• Pizzas ♦ 



Pizza aux legumes 

Preparation : 

20 minutes + fond et 

sauce 
Cuisson : 

25 minutes 

Pour 4 '6 personnel 




J 00 g de brocolis coupes 
I boue d' asperges , coupies 

en sections de 3 cm 
I carotte moyenne t coupee 

en hatonnets 
1/2 portion de sauce a pizza 

fp. 5) 

1 fond de pizza campiet 
mince {p. 4) 

2 courgettes moyennes, 
coupies en batanneis 

130 gde grains de mats en 
conserve , bien egouitis 

1 12 tasse de germes de soja 

2 tomates moyennes, 
concassees 

3/4 de tasse de cheddar 
allege, rape 

1 , Pi^echaurTez le four a 
chaleur moyenne 
(210°Cou 190 *C pour 
tin four a gaz). Faites 
blanchir les broeol is, les 
asperges et la carotte 
dans Teau chaude 
pendant 2 minutes. 
Egouttez, plongcz dans 
l*eau glacee et egouttez 
de nouveau. Epongez 
avec d.u papier absorbant. 

2. Etalez la sauce a pizza 
sur la pate. Repartissez 
dessus les brocolis, 

les asperges, la carotte, 
les courgettes, puis 
les grains de ma is, 



les germes de soja et 
tomate. 

3* Saupoudrez de fromage 
et faites cuire 25 mini ires 
au four, jusqu'a ce que le 
framage soit fondu 
et la croute doree. Ser\'ez 
lussitot. 



Pizza au salami 



Preparation .- 
20 minutes 

Cuisson r 
40 minutes 

Pour 4 personnes 



fond 




Sawee 

1 cuilieree a cafi d'huile 
d'olive 

2 gausses a" ad ecrasees 

I phnent rouge finement 
hache' 

1 cuilieree a soupe de 
concentre de tomtues 

400 g de tomtues en 

conserve Scrase'cs 
J 14 de cufflerie a cafe de 

fxtprika doux 
t cuiUerde a soupe d' origan 

seche 

2 grandes feuilies de basilic 
fetus , dselies 

i cuilieree a cafe de poivre 

noir 
Sel 

J fond de pizza mince (p, 4) 
I 50 g de mozzarella, coupie 
en tranches de 5 mm 



12-14 winces tranches de 

salami italien 
45 gde filets d'anchois en 

conserve , egouties et 

coupes en menus 1 

morceaux 
I tasse d' olives noires 

deno\auiies. 
Origan frais pour la 

decoration 

I . Prechauifez le four 
a chaleur moyenne 
(210 o Coul90°C 
pour un four a gaz). 
Pour preparer la sauce, 
faites revenir Tail 
et le pi merit pendant 
1 minute dans L'huile 
chaude. Ajoutez le 
concentre de tomates et 
remuez pendant I minute. 
Ineorporez les tomates, le 
paprika, lorigan, le 
basilic; salez et poivrez* 
Portez a ebullition et 
faites rrernir 12 minutes. 
Laissez retroidir. 
2* Etalez la sauce sur la 
pate et garnissez avec 
le rrornage, le salami, 
les anchois et les olives. 
Faites cuire 25 minutes au 
four, jusqu'a ce que 
la croute soit doree* 
Deeorez d'origan. Coupes 
en morceaux 
et serves aussitot* 



Note : il existe 
differences especes de 
salami italien, off rant 
des save uxs varices. 



Pizza ait salami (en haul) 
et pizza aux legumes (en has) 



t 



I 





U 
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Pizza a la pomrne 
et au gingembre 

Preparation : 

3 5 minutes 
Cuisson ; 

30 minutes 
Pour 6 personnes 

Pcke 

2 cuiileries a cafe de levure de 

hoidcmgzr en sachet 
2 cuillerees a cafe de sucre 
1/3 de tasse d'eau chaude 
1 1 /2 tasse de farine 
25 gde beune ramoth' 

1 aeuj tegprement batiu 

Qamiture 

1/2 tasse de raisins sees 

2 cwfterees a soupe de cognac 
30 gde beurre 

i 1/2 cuSkree a cafi ld& 

gjtngembve en poudre 
2 cuMeries a soupe d'eau 
2 ciduerees & soupe de strop 

d'erable 
I pomme rouge moyenne, 

evkiee et coupee en qttaraers 

1 pomme verte mayeime, 
e\ide"e et coupee en quarxiers 

2 ctuUerees a cafe de beurre 
fondu 

Creme frafehe ipaisse pour te 
service 

1 - Pmir preparer la pate, 
melanges la levure, le 
sucre et I'eau dans un 
saladier. Couvres et laisses 
10 minutes dans un 
endroit chaud; Ic melange 
doit devenir mousseux. 
2. Tamises la farina dans 
un saladier et faites Line 
fontaine au centre. 
Ajoutez la preparation 
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precoJeiue, le beune ec 

I'oeuf; melanges pour 
obtenir une pare onctueuse. 
Poses stir un plan de 
travail faring et petrisses 
pendant 5 minutes jusqu'a 
ce que la pate devienne 
elastique- Metres dans un 
saladier huile, couvrez et 
laisses reposer une heure 
dans un endroit chaud; La 
pate doit doubler de 
volume. 

3. Pour preparer la 
garniture, raites tremper 
les raisins sees dans le 
cognac. Faites fond re le 
beurre, ajoutez le 
gmgexnbce et remuez. 
Verses Feau et le strop 
durable, et faites rremir 
pendant 4 minutes pour 
que la preparation 
epaississe. Laissez refVotdir. 
4- Prechaufiez le four a 
chaleur moyenne (210 °C 
ou 1 90 a C pour un four a 
gas). Graisses une plaque 
ronde de 30 cm avec le 
beurre fondu. P£trLssez la 
pate avant de Fetal er sous 
forme de ccrcle de 26 cm- 
Posez-la sur la plaque er 
replies le bard pour la 
consolider. £gouttcz les 
raisins sees ; parsemes sur 
la pate. Disposes ciessus les 
quartiers de poirunes que 
vous arrases de sirop. 
Badigeonnei le bord de la 
pate avec du beune fondu,. 
Faites cuire 25 minutes au 
four. Serves chaud avec de 
la creme epaisse. 
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Pizza aux myrtilles 
et a la banane 

Preparation : 

30 minutes 
Cuisson : 

25 minutes 

Pour 6 pers onnes 




Fond 

J t/2 lasse de farine 

30 g de beurre 
1/2 tasse de hut 

Qarniture 

1/2 tasse de mascarpone 

2 cuillerees a cafe* de sucre 

mux 
2 petiies bananes coupiet en 

ronde lies 
200 g de myrtilles 
1 12 tasse de noix de pican 

hackees 
2 cuillerees a cafe de beurre 

fondu 

1* Pour preparer la pate t 
prechauffes le four a 
chaleur moyenne 
(210^Coul90*Cpour 
un four a gas), Graisses 
une plaque de 30 cm avec 
le beurre fondu. Mixes la 
farine et le beurre 
pendant 20 secondes; la 
preparation doit 
ressernbler & des miettes 
de pain. Versez le lait et 
mixei encore pendant 30 
secondes. Poses la pate 
sur un plan de travail 
farine s petrissez pendant 
1 minute. Eta les la pate 
sous forme dc cercle de 
28 cm que vous posez sur 
la plaque et reptiez le 
bord pour le cortsolider. 




Pac&t a la pomme ct au gingembre (en haul) el pizza aux myrtilies eta la banane (en has) 



2. Pour preparer la 
garniture, garnissez la 
pate de mascarpone et 
saupoudrez de sucre. 
Disposes les morceaux de 
banane en deux ceicles, 
au bord dc la pizza et 



p-res du centre. 

Rernplissez de myrtilles 

les espaces 

intermediaires, 

3* Parsemez de noix de 

p£can et de sucie. puis 

badigeonnez le bord de 



la pate de beurre fondu. 
Faites cuire 25 minutes 
au four, jusqu'a ce que 
la c route soit doree. 
Servez chaud avec 
de la cr&me ou de la 
glace. 
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Toasts 

On trouve dans le commerce une grande 
vari£t£ de pains et de fromages, les deux 
_ elements de base des toasts presenter 
dans les pages qui sulvent. Assoc ies a des 
ingredients de toutes sortes, lis composeront des 
repas savoureux et faciles a preparer, pour toutes 
les occasions* 



B.L.X au fromage 

Preparation : 

15 minutes 
Cuissun : 

10 minutes 
Pour 2 pcrsonnes 




4 tranches fines de bacon 
8 tranches epwsses de pain 

hlanc 
50 g de beurre 
4 tranches de cheddar 
4 fetdlies de laitue en 

chiffannade 

1 grosse tomate coupee en 
tranches fines 

2 cuiiierees a soupe de sauce 
tomate 

Poivre 

Chips pour la presentation 

1 . Laissez le bacon 

2 a 3 minutes de chaque 



cote sous le grit 
prechauff£ et faites dorer 
le pain des deux cotes* 
Tartinez evemuellement 
de beurre. 

2- Poses le fromage sur 
4 tranches de pain et 
faites griller jusqu'a ce 
qu'il fonde. Recouvrez 
les autres tranches de 
lattue, tomate et bacon. 
Nappez de sauce tomate 
et poivrez. Posez-les sur 
les assiettes et couvrez 
avec les autres crane lies, 
le fromage vers le bas. 
Acccorapagrtez de chips 
et serves* 



Note : n£ aux Etats- 
Unis, ce sandwich au 
bacon., & la laitue et a la 
tomate est connu dans le 
monde entier sous le 
nom de B.L.T* 



Toast au potdei et aux asperges (voir recette page sun-ante) 

et B.L.T au fnymage 
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Toasts an poufet 
et aux asperges 

Preparation : 

15 minutes 
Citissan : 

7 minutes 

Pour 4 perscmnes 




4 tranches epaisses de pain 

camptei 
50gde beurre 
1/2 poulei rdti achete 
340 g d' asperges en 

comerve. egouttees 
125 gde camemheri coupi 

en tranches 

1. Prechauffez l.e gril 
a cKaleur moyenne 
et faites durer le pain 
des deux cotes. 
Tartinez 

eVentue Element de 
beurre. 

2. Retirez la chair du 
poulet et detaillez-la 

gmssierement avant 

de la repartir sur les 
tranches de pain. 
Disposes dessus les 
asperges, en les 
coupant sii besoin, 
3* Posez le camembert 
sur le poulet et les 
asperges. Laissez 
les toasts 5 minutes 
sous le gril, jusqu'a ce 
que le fromage so it 
fondu et le poulet chaud 
Serves aussitot. 
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Sandwichs 
d'aubergine 

Prepurocum : 

20 minutes 

+ laisser degorger 
Ciusson : 

20 minutes 
Pour 4 person nes 





1 grosse aubergine 

Sd 

2 ciaUeries a soupe d'htdie 
d* olive 

1 /3 de tasse de rfcotta 

I tamaie mo^erine, coupee 

en tranches epaisses 
1 /4 de tasse de basilic frais 

aseU 
I /4 de Lasse de parmesan rape 
1/4 de tasse de chapekire 

frnfche 

1- Coupes Paubergine en 

8 rondel les d 'environ 
1 cm dV| lisseur. Posez- 
les sur une planche a 
decouper et sates- les 
genereusement. Laissez 
degorger 20 minutes, puis 
rincez a Teau (roide et 
eponges sur du papier 
absorbant. 

2. Prechauftef le four a 
chaleur moyenne 
(210 *Cou 190 *C pour 
un four a gaz). Huilez une 
plaque de cuisson ec poses 
dessus 4 rondelles 
d'auberp»ine que vous 
badigeonnes d'buile. 
Stales de la ricotta sur 
chaque rondel le, puis 



Sandta-rdis d 'aubergine i en haul) 
et sandwich* dtt lahaitreur ien bos) 



garnissez avec une 
tranche de tomate et du 
basilic 

3. Couvrez avec une 
autre rondelle 
d'aubcrgine enduite 
d'huile, puis saupoudrez 
de parmesan et de 
chapelure. Faites cuire 
20 minutes au four 
jusqu'a ce que I'aubergine 
soit tendre et doree. 
Serves ausskot* 

Sandwichs 
du laboureur 

Preparation : 

15 minutes 
Cuisson : 

5 minutes 

Pour 2 personnes 




*s 



2 petits pains complets 
2 cw'Uerees a cafe de 

moutarde A lancienne 
1/4 de tasse de concornJjT.es 

au vinaigre 

1 gmsse tomate coupee en 
tranches fines 

1 25 g de rfiri de bazufen 
tranches 

2 tosses d'edain rctpe 

1 . Coupez les petits 
pains en deux et faites- 
les dorer l^gerement. 

2. Garnissez la moitie* 
interieure de moutarde 
et de coneombres. Poses 
dessus la tomate, le bocur" 
et le fro mage. Laissez 

2 minutes sous le gril, 
jusqu'a ce que le fromage 
so it fondu. Couvrez avec 
Tautre moitie et serves. 
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Croque-rnonsieur 
au jambon 
et au f romage 

Preparation : 

10 minutes 
Cuisson ; 

5 minutes 
Pour 2 personnes 




4 tranches de {mm de mie 
60 g de beurre ramolli 
2 cuillerees a cafe de 

mouiarde it I'ancienne 
4 tranches de jambon 
60 g de gruyere coupe en 

tranches fines 

1. Tart Inez 

soigneusement de beurre 
un cdt£ de cheque 
tranche de pain. 
Assembler les cotes 
beurres de deux tranches 
et tar tine z de moutarde 
le dessus de la tranche 
superieure, Garnissez. de 
jambon et de plusieurs 
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motceaux de frontage. 

2. Prechauffez une 
grande poeie dans 
laquelle vous poser la 
tranche superieure, le 
cSte" beurn* sur le 
dessous. Couvrez avec 
Fautte tranche* le cote" 
heurre" vers le haut- 

3, Fa ices cuire 2 minutes 
a feu Tiioyen T jusqu'a ce 
que le dessous soit dor€ 
et que Ee fromage 
commence a fondre. 
Retournex le croque- 
monsieur avec une 
spatule pour qu*il dore 
de Taut re cote. Mettez 
sur une assiette et coupez 
en deux. Procedez de la 
meme maniere avec 
Pautre croque -monsieur 
et server. 

Note : il est important 
de respecter ta cuisson a 
feu rnoyen, sinon le pain 
sera brule- avant que le 
fromage ne commence a 
fondre. 



* T 



OASTS * 



Croque-monsicur au jambon ei au /romage 












Tarimez soignetisernent ten c6t£ 

de chaque tranche de pain. 
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Garnissez de jaanhem et de framagp 
le pain reccruvert de moutarde. 



J ' set k* rratiche gamk dans la poek 1 1 cauirez 
avec Vautre tranche, le cot*! beurri sur le dessus. 



Retournez cnsuiic le emque-memsieur 
poor le (aire ctme de V autre cdti* 
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Croissants aux 
champignons 
et aux lardons 

Preparation : 

10 minutes 
Cwissan : 

20 minutes 
Pour 4 personnes 




4 tranches de bacon 
i cuilleree a soupe d'httile 
30 g de beurre 
100 gde champignons de 
Paris eminces 

4 gros croissants 

I /3 de tasse de fromage frais 

cremeux 
I cuMeree a soupe de basilic 

frais, ciseli 

1 . Prechauffcz le four 
a chaleur moyenne 
080 X:)- Retirez la 

couenne du bacon er 
d^taillez-le en pet its 
morceaux. Faites dorer le 
I ;icon pendant 

5 minutes a feu moyen 
Jans l'huile chaude 
d'une poele, puis 
egouttez'les. 

2. Faites fondre le beurre 
dans la poele, Ajoutez 
les champignons, que 
vous remuez pendant 

5 minutes a feu moyen. 
Retirez-les de la poele 
et jetez le jus. 
3- Coupes le haut du 
croissant et videz 
l'int£rieur que vous 
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remplissez avec un quart 
du fromage frais 

cremeux. Posez dessus les 
lardons, les 
champignons, puis 
fermez avec le couvercle. 
Faites cuite 10 minutes 
au four. Decorez de 
basilic firais et setvez 
aussitot. 
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Muffins a la dinde 

Preparation i 
10 minutes 
Cuisson : 

3 minutes 
Pour 4 personnes 




4 muffins 

I avocat moyen , icrasi en 

purie 
8 morceaux de filet de dinde 

out 
J 12 tas&e de saute aux 

canneberges 
125 gde hrie coupe en 

tranche 
Aneth frais pour la 

decoration 

1 . Prechauffez le gril 
a temperature £ levee. 

Coupez les mutt ins en 
deux ct faites- les griller. 
Tartinez d'avocat chaque 
moitie et posez dessus les 
morceaux 
de dinde. 

2. Ajoutez une cuilleree 
de sauce aux canneherges 



Groisstrwta aux champignons et aux bzrdtjns, 
muffins a la dinde, toasts ait salami ct au fromage m 



et des morceaux de brie- 

3- Laissez 3 a 4 minutes 

sous le gril, jusqu'a ce 

que le fromagc 

ci munencc a fondre. 

Decorez d'aneth ct servez 

aussitot. 



Toasts au salami 
et au fromage 

Preparation : 
10 minutes 

Cuisson : 

5 minutes 
Pour 2-4 personnes 
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2 pains turcs plats 

50 gde beurre 

8 tranches de salami 

50 gde champignons de 

Paris 
2 cwUerees a cafe d'herbes 

4 (ranches de gruyere 

1 . Prechauftez le gril a 
temperature moyenne. 
Coupez te pain en 
morceaux de 4 cm de 
largeur et faites-ies 
griller. Tartinez de 
beurre. 

2. Coupez les tranches de 
salami en deux, puis en 
fines lam el les que vous 
repattissez sur les 
morceaux de pain. 
Emineez fineraent les 
champignons et posez,- les 
sur le salami. 

3. Saupoudrez d'herbes, 
puis couvtcz avec le 
fromage, Laissez: 3 a 

4 minutes sous le gril* 
jusqu'a ce que le fromage 
fonde. Serves aussitot. 
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Petits pains 
mexicains 

Preparation : 
10 minutes 

Cuisson : 

13 minutes 
Pour 4 personnes 




4 petits pains ronds 

2 cuiUeries a cafe d'huile 
1 petit oignon ftnement 

hache 
1 petite tomate concassie 
130 gde grains de mats en 

conserve, igouttes 
4O0 g de haricots mexicains 
2/3 de tasse de cheddar rfipe 

1. PrechaurTez le four 

a temperature moyenne 

(180 *C)» Coupes la 
partie superieure des 

pains et videz la mie 
en Laissant une parol de 
1 ,5 cm d'epaisseur. 

2. Faites revenir 
Poignon pendant 

3 minutes a feu moyen 
dans I'h u ile chaude. 
Ajoutez la torn ate, 

Le ma'is, les haricots 
et melanges bien* 

3. Retnplissez les pains 
de cette preparation. 
Saupoudrez de fro mage 
et posez les chapeaux. 
Faites cuire 10 minutes 
au four, jusqu'a cc que le 
fromage so it fondu 

et les pains crousti Hants. 
Servci au&koi. 



* Pizzas & Toasts * 
Toasts au saumon 

Preparation : 

15 minutes 
Cuisson : 

3 minutes 

Pour 2-4 personnes 



♦ Toasts ♦ 



it. 




4 tranches de pain de mie 
210 gde saumon en 

conserve, egoutte 
1/4 de tasse de mazzarella 

finement rdpee 
1/4 de tasse de cheddar 

finement rape 
1/4 de tasse de sauce tomate 

2 aignons de prmtemps 
finement eminces 

I cuiUeree a soupe de persil 
frais finement hachi 

Origan frais pour la 
garniture 

1* Prechauffez le gril a 
temperature moyenne et 
faites griller Les tranches 

de pain d'un cote. 
2* Emiettez le saumon 
dans un saladier, puis 
ajoutez les fromages, 
I'oignon et le persiL 
Melangez intimeinent. 
3. Etalez la preparation 
sur le cote non grille du 
pain. Retire-z la crniite er 

coupez chaque tranche 
en 3 morceaux. Laisscz 

3 minutes sous le gril, 
jusqu'a ce que le fromage 

fundu. Decorez d'uriyan 
et servez aussitot- 



Tart in es 
au poulet 
et a l'avocat 

Preparation : 

1 5 minutes 
Cuisson : 

5 minutes 
Pour 2-4 personnes 




4 tranches epaisses de pain 

aux cereales 
130 gde creme de mats en 

consent 

8 morceaux de Mane de 

poulet fume 
1/2 avocat en tranches 
2 oignons de prin tempi 

finement hach^s 
3/4 de tasse de cheddar rape" 
Paprika 

1- Prechauffez le gril 
a temperature moyenne 

et faites griller 
legerement le pain 
des deux cotes. 

2. Etalez la creme de 
mats sur chaque tranche, 
puts couvrez avec le 
poulet et l'avocat- 
Parsemez d 'oignons, 

de fromage et de paprika. 

3, Laissez 2 minutes sous 
le gril, jusqu'a ce que le 
fromage fonde. 

Servez aussitot. 



Tontines au poulet et ft Vaoacat, toasts au saumon 

et petits /j«rru mextcains. 
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Bagels au 
saumon fume 

Preparation : 
5 minutes 

5 minutes 

Pour 4 personnes 



t! 




4 bageh 

80 g de Bourstn 

2 oignans de printenips 

finemem haches 
1 euiUere'e a cafe* de zeste de 

citron finement rape 
J cuiileree a cafe d'aneth 

cisele 
1 00 g de saumon fume" en 

tranches 

1 . Prechau ffez le four 
a chaleur moyenne 
U8Q C).Coupezles 
bagels en deux et faites- 
les gxiller legerement a 
I'interieur. 

2* Melangez le fromage, 
Poignon, le zes.ce de 
cirron et lanem, puis 
e tales la preparation sur 
la meiitie" inferieure des 
hazels. Ci uvrez avec Le 
saumon. 

3, Poses Pautre moitie" 
des pains et faites cuire 

5 minutes au four, 
jusqu'a ce qu'ils soient 
eroustillants ec chauds. 



«fr Pizzas & Toasts * 

C routes aux 
champignons 

Preparation t 
15 minutes 

C» 15 SCOT : 

10 minutes 
Pour 4 personnes 



-> Toasts * 
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4 gros champignons 

1 gousse d'ail ecrasee 
40 gde bettrre fondu 
J avocat coupe en tranches 
I tasse de cheddar rapi 
1 cuiileree a cafe" de persil 
frais, fmement hache 

5 tranches epaisses de pain 
blanc 

1 , P rechauffe s le four a 

ISO °C. Grai&sez Line 
plaque de euisson d'huile 
ou de beurre. Equeutez 
les champignons et 
essuyez-les avec du 
papier ^hsurtant; retirez 
si besoin la peam, 
2* Posez les champignons 
sur la plaque, chapeaux 
vers le haul. Melanges 
l'ail et le beurre et 
enduiset-tes de cette 
preparation, Posez dessus 
les tranches d*avocat 
saupoudrees de fromage 
et de persiL 

3- Decoupez des cercies 
dans les tranches de pain 
avec un emporte~piece. 
Pnsezdes sur la plaque. 
Faites cuire 10 minutes 
afin que le rrornage so it 
fondu et les champignons 
tendres. Servez sur les 
morceaux de pain 
ieKerement dores. 



Pain italien 

Preparation : 

15 minutes + 1 heure au 

refrigemteur 
Cuisson : 

15 minutes 
Pour 6 personnes 




I pain italien rand 

114 de tasse d'huite d'olhw 

6 tranches de salami 

I basse de fonds d'ariiehauts 

en eonsertte, ggauttes et 

coupes enquatre 

1 12 tasse de tomaies sediees 
a l'huile r egoutties et 
coupees en morceaux 

I petit oignon rouge , 
finement eminci 
I H de tasse de basilic frais 

113 de tasse d' olives rtoires 
denoyautees, coupees en 
deux 

150 gde mozzarella coupee 
en tranches 

1- Coupez la partie 
superieure du pain et 
retirez la mie en laissant 
une parot de 2 cm. 
Badigeonnez Pinterieur 
d'huile. 

2. Posez dans le pain 

le salami, les Lirtic hauls, 
la t ornate, Poignon, 

le basilic, les olives et la 
mozzarella. Fermez avec 
le chapeau et enveloppez 
dans d*j papier 
d 'aluminium- Posez sur 
le pain une petite 
planche avec un poids> 

3. Laissez au moins 

1 heure au rerrigerateur. 
puis a temperature 







A partxr du haul : pain italien, bagels au sawmcm funic ct a. n'ttea aux champignons 



ambiante. 

4. PrechaufTez le four a 

chaleur moyenne 

( 1 SO *C) et faites cuire 

1 5 minutes au four. 



Servez aussitot. 

Note : vous potivez 
enfoumer le pain des 
qu*il est pret, mais il sera 



plus savoureux apres exre 
rest 6 au refrigerateur 
environ 4 heures. 
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♦ Pizzas & Toasts <* 




Delice de 
poulet tandoori 

Prepaialion ; 
1 5 minutes + 20 minutes 
HU refrigerateur 

Ciossun : 

20-30 minutes 
Pour 2-4 jbersonries 




I 14 de msse de yaourt 

I ctulleree a soupe de 
concentre de tomaies 

1 cuilieree a soupe de sauce 
tandauri 

2 cuillerees a cafe de jus de 
citron 

2 Wanes de poulet 

2 pains naan , coupes en 

deux 
i [*etit oignon rouge , 

jinement eminc4 

1 tomcae moyenne, coupee 
en menus morceaux 

J tasse de cheddar r&pd 

Accampagnement 
6 fcuiUes de laitue en 

chiffonnade 
1/4 de tasse de yaourt 

2 cuillerees a soupe de 
menthe fralche > fmement 
hachde 

1/2 concornhre pels', 
finement hachi 

1 • Melanges dans un 
salad ier le yaourt, le 
concerning de tomates, la 
sauce tandoori et le jus 
de citron. Retire" le gras 
et les nerfc des blancs de 



♦ Toasts ♦ 

poulet, puis piques- les a 
la fourchette. M^langez 
le poulet et la 
preparation au yaourt 
dans un salad icr, 
Gouvrez et laissez 
20 minutes au 
refrigerateur. 

2. Mettez le poulet dans 
y n plat graisse allant au 
four. Faites cuire 20 a 
30 minutes au four 
prechaurTe a 180 °C, 
puis laissez refroidlr- 

3. Pour preparer 

I 'accampagnement, 
melangez la laitue, le 
yaourt, la menthc et le 
concombre pendant la 
cuisson du poulet- 
Laissez au refrigerateur 
jusqu'a utilisation. 
4* Detatllez les blancs de 
poulet en fines lamelles. 
Posez le pain naan sur 
unc plaque rccouverte de 
papier d'alumimum et 
garnissez chaque mot tie 
de poulet, oignon, 
tomate et fromage- 
Laissez I a 2 minutes 
sous le gtil prechaufle 
jusqu'a ce que le fromage 
fonde. Serves aussitot, 
avec Taccompagnement, 




Note ; vous pouvez 
acheter de la sauce 
tandoori dans les 
£piceries. Elle relevera 
vos curries de sa saveur 
et sa couleur 
caract£rist iques. 



Tartines a la feta 

Preparation : 

1 *> rniniire*s 
Cuisson t 

5 minutes 

Poi.tr 4 Jsersonnes 




2 tomates muyennes . 
fmement hachees 

1 petit o«gnon rougii , fmement 
hache 

2 cuiiierees a soupe de 
conandre fralche hackee 

i cuilieree a ■soupe d'huile 

d'oJjw 
2 cuiUerees a cafe de jtts de 

citron 
4 tranches epaisses de pain 

iiaVen 
I }2 tasse d'hoummatis 
100 gde feta 

1 . Melangez les tomates, 
Loignon, la eoriandre, 
] nuile et le jus de citron. 
2- Faites driller legetement 
le pain des deux cotes. 
Tart Inez un cdte" 
d'hoummous et gamissez 
de preparation a la 

tomate. 

3. Emiettez la rera sur la 
tomate, laissez 5 minutes 
sous le gril chaud jusqu'ia. 
ce que le fromage soit 
dore\ et servez aussitot. 



Tartines a la feta (en haul) 

«rt delice de pouter tartdaari (en has) 




4;s 
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i- Pizzas &. Toasts ♦ 



* Toasts ♦ 



Toasts a 

la bolognaise 

Preparation : 

10 minutes 
Caisson : 

50 minutes 
Pout 2-4 persannes 




1 cudleree a SQUpe d'huile 
d\Aive 

1 oignon mtyyen, finement 
hache 

2 gausses d'ail ecrase~es 

1 cuiileree a soupe de jyersil 
frais finement hache 

250 g de haettf hache maigre 

2 cuilleries a soupe de 
cancan trg de unnates 

400 g de tomates en 

conserve, concassees 
1 14 de uisse de wn blanc 
1 14 de tasse de basilic frais 

finement cisele 
112 cuiileree it cafe de 

piment en poudre 
Set et poivre 
I pain italien coupd en 

tranches ejjaisses 
1 12 tasse de parmesan en 

lamelles 
firins de persii frais pour la 

decoration 

1- Faites revenir 
l'oignon pendant 
4 minutes dans I'huile 
chaudc. Ajoutez Tail et 

te persii, et laissez 
mijoter 2 minutes. 
2. Incorporez la viande 
que VOUS faites dorer 
pendant 5 minutes, 
jusqu'a ce que le liquide 
soit en panic absorbs. 

Separez les morceaux 



avec une fourcherte. 
Versez le concentre" de 
tomates que vous retnuez 
pendant 2 minutes. 
Meiangcz les tomates, 
le vin blanc, le basilic, 
le pimeni en poudre; 
salez et poivrcz. Portcz 
a ebullit i^n, puis taissez 
rremir 10 minutes, 
jusqu a ce que la sauce 
epaississe et reduisc. 

3* Fatr.es griller les 
tranches de pain des 
deux cotes. Recouvrez 

de sauce bologna ise et 

saupoudrcz de parmesan. 
Laissez 4-5 minutes sur 
le |>ril prechauffc, 
jusqu'a cc que le 
rromage fonde* 
Decorez de persii et 
scrs ez ausskot. 



Croute a 
la saucisse 

Preparation : 
25 minutes 
Cutsson : 

45 minutes 

Pour 2-4 perstmnes 




1 cttilleree a soupe d'huile 
d' olive 

2 gausses d'ail e'erasies 

I cuiileree & soupe de persii 

frais, finement hachi 
4 saueisses italiennes 
I oignon rouge moyen , 

emind 
1/2 ponron vert, coupe en 

fines lanieres 
I cuiileree a soupe de 

concentre de wmatcs 



400 g de tomates en 

conserve . concassees 
I cuiileree a soupe de sauce 

an piment fort 
1 cuiileree a soupe de 

vinaigre balsamique 
1 cuiileree a soupe de basilic 

frais fmche' 
I cuiileree a cafe de thym 

frais hache 
I Iwun aux cereales 

1 tasse de muzzareila r&pde 

1. Faites revenir Tail et 
le persii pendant 

2 minutes Jans I'huile 
chaude d'une poele a teu 
moyen. Ajoutez les 
saueisses et faires-les 
dtirer en les retournant, 
puis reservez. Incorporez 

['oignon et le poivron 

que vous hi ires cuire 
pendant 4 minutes. 
Versez le concentre de 
tomates et remuez 
pendant I minute. 
Melange: en fin les 
tomates, la sauce au 
piment, le vinatgrc, 
le basilic et le thym. 
Portez a ebullition, 
puis baissez le feu. 

2. Coupez les saueisses 
en rondel les de 1 cm 
et re met fez- les dans la 
poele; laissez f remit 

25 minutes dans la sauce 
jusqu 'a ce qu'elle 
epaississe et reduisc. 

3. Coupez le pain en 
tranches tie 2 cm que 
vous tviites griller des 
deux cfitds. Recouvrez 
de preparation ft la 

I ornate et a hi saucisse. 
puis saupoudrcz de 
mozzarclla. Laissez 









roasts a la httktgnaiw (en haul) ei cntutcs a la sauctsse (mi bos) 



2 minutes sous le gril, 
jusqu'a ce que le 
rromage fonde- Serves 



aussitot. 



Note : les saueisses 
italiennes ofrrcm une 

variety de saveurs, 
formes et dimensions. 






Pour cette preparation, 
choisissez de petites 
saueisses au pore. 
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Tourte mexicaine 
au poulet 

Preparation : 

[ 5 minutes 
Cuisson ; 

5 minutes 
Powr 2 perscmnes 




2 tortillas 

I /3 de tasse de sauce a tacos 
I tasse de p&ulet rdti deiaille 
en tamer es 

1 Uisse de cheddar on 
mozzarelia rapes 

2 oignons de primemps 
finement haches 

Crerne fraiche et paprika 
pour ie service 

1* Faites chauffer ime 
poele mm adhesive. 
Poses dedans une tortilla 
que vous nappes de 
sauce a tacos ec faites 
cLiire 2 a 3 minutes a feu 
moyen. 



<* Pizzas & Toasts * 

2. Ga misses ia tortilla de 
poulet, de fro mage et 
d'oignon- Couvrez avec 
I'autre tortilla et faites 
cuire 2 minutes. 
3- Retournez la tortilla 
el pourstiivez la cuisson 
de I "autre cote" jusqu'a ce 
que le frontage fonde et 
que la preparation soil 
cliaude. Coupes-la en 
morceaux et serves avec 
une cuilleree de c rente 
frafche saupoudree de 
paprika. 

Note : les tortillas sont 
des pains pi; its, ronds el 
minces a base de faxine 
de ble* ou de maYs* 




«• Toasts ♦ 



Tourte Tnt'.viLLijric.' cm patdei 









D^miSez ie patdet en -menus trujreeaux, 

rapcz la rnozyxretk et hadtezjinement las Gtgtons 
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Poser une tortiiio d&n$ ia paiie et ncapfws de sauce 
£ tocos. Faites cuire 1 a 2 minutes • 



Gtfmissej ia tordScx de poutei* frarna^ et oignon* 
ptth couvrez msec tme autre tortiBa* 



Retotmiez diheatemem ta tomlia pnw la fatre 
cuire de V autre cat£. 
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* Pizzas & Toasts * 








Barquettes 
au thon 

Preparation : 

15 minutes 
Cuisson : 

10-15 minutes 
Pour 2 personnel 



ML 




185 g de thon en conserve , 

bicn egouui 
6 oignrms tie prin ttrmps 

finemem bodies 

1 lasse de cheddar rape* 

1/4 de msse de crime fratche 

2 ctuUerees a soupe de 
mayonnaise 

J cuilleree £t soupe de persil 

frais hache" 
1/4 de cuilleree a cafe de 

paprika doux 
2 pcuts pains parisiens 
1/4 de tasse d* olives 

fourrees, coupees en 

rondeUes (facultatif) 
1/2 tasse de cheddar r&pe 

1. Prechauffez le four a 

chalcur moyenne 
(210°Cou 190 °C pour 
un four 5. gas). Melanges 
dans un saladier Le thon, 
loignon, le fro mage, la 
creme fraiche, la 
mayonnaise, le persil et 
le paprika, 

2. Decoupez le haut des 
pains et retires la moitie 
de la mie. Divisez en 
deux la preparation au 
thon et remplissex>en les 
pains ; afoutez star le 



* Toasts ♦ 

dessus des olives et du 
fro mage. 

3* Posez les pains sur une 
plaque recouverte tie 
papier d*alu minium 
et faices cuire 10 a 
1 5 minutes au four, 
jusqu'a ce qu'ils soient 
croustillants et ie 
homage fondu. Servez 
aussitot. 
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Sandwich s a 
la mozzarella 

Preparation : 
1 5 minutes + laisser 
tremper 30 minutes 

Ciusson : 
10 minutes 

Pour 2-4 personnes 




45 gde filets d'anchois en 

conserve, bien egouites 
4 tranches de mozzarella 

d" t cm d'epaisseur 
J! grosse tomate coupe'e en 

tranches 
8 tranches epaisses de pain 

Mane, sans la croute 
I -2 cwUerees a cafe 

d*orig/a n s&che 
Sel et poivre 

3 ceufs legerement hattus 
Hiule pour future 
Basilic frais 
Tomates -cerises coupees en 

deux pour la presentation 

1 * Coupes les filets 
d'anchois, les tranches 



Sandwichs a la mazzareUa (en h&Ufj 
et barqueites au than (en bos} 
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de mozzarella et de 
tomates en deux. Coupes 
aussi le pain dans la 
longueur. Garnissez les 
8 morceaux de pains 
avec la mozzarella, 
les anchois et la tomate., 
puis saupoudrez d 'origan, 
sel et poivre. Couvrez 
avec les 8 autres 
morceaux de pain pour 
obtenir 8 petits 
sandwichs. 

2. Mettez les oeufs battus 
dans un plat 
rectangulaire . Plongez 
les sandwichs et appuyez 
dessus pour que le pain 
absorbe l'ceuf. Laissez 
tremper 30 minutes en 
retournant delicate ment 
les sandwichs toutes les 
10 minutes. 
3* Fakes dorer les 
sandwichs des deux 
cot£s pendant 2 a 
3 minutes dans Fhuile 
chaude, a feu moyen. 
Retires- les avec une 
ecu moire et epongez4es 
sur du papier absorbant. 
Servez chaud, decore de 
basilic et de tomates- 
cerises. 
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Triangles au crabe 

Preparation : 
15 minutes 

Cuisson : 

5 minutes 
Pour 4 perscnmes 




1 morceau de citranneUe de 
1 1 em+ hache 

J gousse d'ail hackee 

2 oignons de printemps 
haches 

l morceau de gingembre 

frcdsde I cm 
I cuillerie a cafe de 

cariandre moulue 
200 g de chair de crabe en 

conserve , bien egouttee 

1 00 g de ncotta 
8 tranches de pain blanc 
Persil frais pour la 
dicoration 

1 . Dans itn robot 
menager, mixez pendant 
30 secondes la 
citronnelle, I'ail, les 
oignons. le gingembre et 
la coriandre. Mettez le 
hachis dans un saladier 
et melangez avec le 
crabe et la ricotta. 

2. Faites dorer Le pain 
sous le gril pr£chautte\ 
puis tartinez te efite" non 
grille avec 1 cuilleree a 
soupe de preparation au 

crabe, 

3. LaisseE de nouveau 2 
a 3 minutes sous le gril 
et coupez en deux dans 
la diagonals Serves 
decore de persil. 



* Pizzas & Toasts * 
Crostini 

Preparation ; 

15 minutes 
Ciusstm : 

8 minutes 
Pour 4 personries 




Environ 30 cm de baguette 
1/4 de tasse d'hu&e d' olive 
1 gousse d'ail ecrasee 

J cuillerie a soupe de 

concentre' de tomates 
I cuilierie a soupe d 'anchois 

ccrases 
1 00 g de ma&areila , coup£ 

en tranches fines 
Bus ilic frais pour la 

dicoration 

1- PrecbaurTez le four a 
temperature moycnne 
(180 °C). Coupez le 
pain en morceaux de 
1,5 cm que vous posez 
sur une plaque de 
cuisson- Laissez 
5 minutes au four, 
jusqu'a ce qui Is soient 
croustillants. 

2. Melangez I'huile et 
Tail et badigeonnez-en 
les morceaux de pain. 
Tartinez de concentre de 
tomates et d'ancbois 
melanges, puis ajoutez la 
mozzarel la. 

3. Laissez de nouveau les 
crostini 3 minutes dans 
le four, jusqu'a ce que le 
fromage fonde, puis 
deeorez de basilic 



Delice 

aux champignons 

Preparation : 
20 minutes 

Cuts sun : 
30 minutes 

Pour 4 persarmes 




30 g de beurre 

4 oignons de printemps 

finemeni hachis 
250 g de champignons de 

Paris , coupes en mentis 

morceaux 
1 12 cwtkrie a cafe de grains 

de poivre vert 
1 12 cuiUeree a cafe de 

coriandre en poudre 
U2 cuilleree a cafe de cumin 

en poudre 

1 /2 cuiUeree a cafe de 
paprika daux 

f cuikere~e a soupe de 
moutarde 

2 cidiierees a soupe de xeres 
doux 

1 12 tasse de creme frdkhe 

ipaisse 
Sel et poivre 
I bagueae 
U4 de tasse de persil frais , 

fmement hache 

1 \2 tasse de parmesan en 
fines lametles 

1. Faites revenii les 
oignons pendant 

2 minutes dans le beurre 
a chaleur moyenne. 
Ajoutez les champignons, 
le poivre, la coriandre, le 
cumin, le paprika, et 
poursuivez la cuisson 
pendant 8 minutes. 
Incorporez la moutarde et 




♦ Toasts <■ 



I 



A partir Hit haul : d£\icc aux champignons, triangles at* crabe et crostini 



le xeres, i£dui&ez le feu et 
laissez mijoter 2 minutes. 
Versez la creme et taissea 
fremir 8-10 minutes a fey 
doux, jusqu'a ce que la 
sauce £paississe et 
redu ise. Retires du feu , 
puis laissez rcfroidir. 



2. Coupez la baguette en 
morceaux de i cm que 
vous faites dorer des deux 

cotes sous le gril 
prechaufle, Garnissez 
chaque morceau de 2-3 
cuillerees & caf<S de 
preparation aux 
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champignons, puis 
saupoudrez de persil 
et de parmesan. 
3. Laissez de nouveau 
2 minutes sous le gril, 
jusqu'a ce que le 
parmesan fonde . et servez 
auss it/it. 
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*> Pizzas & Toasts * 








Huevos Rancheros 

Preparation : 

20 minutes 
Qttisson : 

20 minutes 

Pour 2 personnes 






2 cuillerees it soupe d'huile 

d'olive 
J aignon rouge moyen, 

imince 

1 ixztit poivron vert , 
fmement emince 

2 gausses d'ail ecrasdcs 

1 adUerSe a soupe de persil 
frnis cbele 

440 g de tomates en 
consent, concassces 

1/2 cuitleree & cafe' da 
piment en poudre 

2 ozufs 

2 tortillas de 20 cm 
Sel ei paivre noir 
fratchement moulu 

1 tasse de cheddar rdpi 
45 g de filets d 'anchors en 

conserve t i.jgautte's 
! ctdUer&e a soupe de capres 
hankies 

1. Faites revenir 
Toignon et le poivron 
pendant 4-5 minutes 
dans Thuile chaude 
dime poele, a feu doux. 
Ajoutez I ail et le persil, 
et laissez mijoter 

2 minutes. Jncorporez les 
lomates et le pimenC, 
pnmez a ebullition, puis 
laissez frcmir 6 minutes. 



♦ Xoasxs ♦ 

2- Formcz deux cavites 
avec une cuillere dans la 
preparation a la tomate, 
et cassez un ceuf dans 
chacun. Laissez sur le feu 
jusqu'a ce que les oeufs 
soient cuits. 
3. Etalez les tortillas sur 
une plaque de cuisson 
recouverte de papier 
d'aiuminiurn et posez sur 
chaque tortilla im ceuf 
avec la moitie de la 
preparation a la tomate. 
Saupoudrez de sel, 
poivre et fromage rape. 
Decorer. de filets 
d'anchois et de capres. 
Laissez 2 minutes sous le 
gril prechaufre, jusqu'a 
ce que le fromage fonde. 



C routes a la truite 
et au raifort 

Preparation t 

15 minutes 
Cuissoit : 

5 minutes 
Pour 2'4 perscmnes 





1 00 gde fromage frah cremeux 

1 -2 ctuUerees a soupe de 
sauce au raifort 

2 cuillerees a soupe de 
creme fraiche 

2 petiis pains rands 
J40 g d' asperges en 

conserve, e~gouttees 
100 gde truite fumie 
CXtnrm pour la decoration 



Huevos Rancheros (en httut) 

et crottie a la (ri.iro *-r au raifort (i»» l>as) 



1. Fouettez 
vigoureusement le 
fromage frais, la sauce au 
raifort et la creme 
fraiche. Coupez les pains 
en deux er faites- les 
dorer des deux cotes sous 
le gril prechaufte- 

2. Tartinez les surfaces 
coupees de chaque pain 
avec 2 a 3 cuillerees a 
soupe de la preparation. 
Faites chauffer sous le 
gril, puis garnissez 
d'asperges (coupez-les si 
besoui est) et de 
morceaux de truite. 

3. Decorez de morceaux 
de citron et servez 
aussitot. 

Note : vous pouvez 
utiliser des asperges 
traiches a la place de 
cclles en conserve. 
Pour les preparer coupez 
les tiges et plongez les 
asperges dans I 'eau 
bouillante pendant 
2 minutes. Egouttez 
aussitot. Coupez les 
asperges en deux dans le 
sens de la longueu r si 
el les sont ties epaisses. 
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Tartines de veau 
Parmigiana 

Preparation : 

'20 minutes 
Cuisson i 

20 minutes 
Pour 2-4 personnel 




200 g de veau detailli en 
[ranches fines 

1 oeuf legerement baitu 

2 lasses de chapelure 
Hu tie pour friiure 

1 pain 

1 12 portion de sauce a pizza 

(p. 5) 
120 gde mozzctrdla, 

coupee en tranches 
Poivre noir fraichement 

mourn 

1. Retirez le gras et les 
nerfs des tranches de 

veau, puis plnngez~les 
dans Fceuf et enrobez- 
les de chapelure. 
Couvrez et laissez 
10 minutes au 
regrigcrateur. 

2. Fakes dorer une 
partie du veau pendant 

2 a 3 minutes de chaque 
cote" dans Fhuile chaude 
a feu moyen, puis 
egouttez sur du papier 
absorbant, Proce"dez de 
la me me fa con avec le 
reste de la viande. 

3- Coupez le pain en 



♦ Toasts ♦ 

tranches epaisses que 
vous faites griller des 
deux c6tes. Tartinez de 
beurre, puis garnissez 
chaque tranche d'une 
tranche de veau, 
2 cuillerees a soupe de 
sauce a pizza et d'une 
tranche de mozzaretla. 
Laissez 3 a 4 minutes 
sous le gril prechauflfe, 
jusqu'a ce que la sauce 
so it chaude el le 
rromage fondu. 
Saupoudrez de poivre et 
serve2 aus&itot. 




Muffins au 
jambon et aux 
ceufs 

Preparation : 

10 minutes 
Cuisson : 

5 minutes 
Pour 2 personnels 




4 azufs 

2 cufflerSes a soupe de lait 

1 cuillerie a soupe de 
ciboulette fraiche hache'e 

30 g de beurre 

2 muffins complets 

2 tranches de jambon fumi. 

hachi 
M2 tasse de cheddar rape 
Thym frais pour Ha 



hiuffins au jambon et aux aeufs (en haut ,l 
et UiTUil^b de vemt Parnvgiardii U-ji tax* J 



decoration 

1 . Fouettez 
vigoureusement les 
oeufs, le lait et la 
ciboulette dans un 
saladier. Faites fondre le 
beurre dans une 
casserole et ajoutez la 
preparation; remuez 
doucement pendant 2 a 
3 minutes a feu doux 
pour obtenir des ceufs 
brouilles* Re'servez- 
2- Coupez les muffins 
en deux et faites-les 
griller la 2 minutes de 
chaque c6te. Tartinez 
de beurre et garnissez 
chaque moitie de 
jambon fume, ceuf et 
fromage, Laissez 1 
a 2 minutes sous le gril 
prechauli£, jusqu'a ee 
que le fromage fonde. 
Decorez de thym et 
serves aussitot. 

Note : vous pouvez 
remplacer le jambon par 
du prosciutto„ du salami, 
du sautnon ou de la 
truite rumee, et le 
fromage par de la sauce 
hollandaise. 
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*> Toasts ♦ 



Regal a la banane 
et au chocolat 

Preparation ; 
1 5 minutes 
Cuts son ; 

5 minutes 
Pour 2 personnes 





4 tranches epaissei de pain 

aux fruits sees 
1/2 tasse de ricatia 
2 grosses bananes coupces 

en nmdeUes 
3D gde chacakii noir r rape 
Glace pour le service 

1 . PrcchaufFefc le gril a 
temperature movenne et 
faites griller le pain ties 
deux cotes. 

2. Tartinez de fromage 
et gamissez de rondelles 
de banane que vous 
saupoudrez de chocolat 
rape. 

3. Laissei les tartines 
sous le gril prdchaAiffe" 
jusqu T a ce que le 
chocolat fonde et que la 
banane soit chaude. 
Servez aussitot avec 
eVentue lie merit de la 
glace- 
Note : fromage italic n 
doux, a la texture Itsse, 
la ricotta entre dans la 
composition des mets 
sale's et sucres. 



Tartines briochees 
a Pabricot 

Preparation : 

10 minutes 
Cuisson i 

1-2 minutes 
Pour 2-4 personnes 




*f tranches de pain brioche 
150 gde fromage frah cremen 
1/3 de msse d'ahricots sees 

hacMs 
J cuilleree a soupe de 

gingembre confii hachi 
2 cttillerees a soupe 

d*amandes effiiees 

1. Faites griller le pain 
brioche" des deux cotes. 






2* Melange:: mumement 

le rromage, les abricots 
et le gingembre. Etalez la 
preparation sur les 
tartines et decorez 
d'amandes. 
3. Laissez 30 a 
40 seenndes sous le gril 
prechaurre\ jusqu'a ce 
que le rromage soit 
fondu et les amandes 
dorees. Servez aussitot. 



Tartmes hriochies a J 'abricw (en haut) 
et regal a la banane ex au chocolat (en has) 
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* PtzzAs & Toasts * 




Desserts 

pizza a la pommc ec an 

gingcniibre, 34 
pisza aux myrtillo. et a la 

banane, 34 
nSgal Si la banane et au 

chocolat, 63 
tartines briochees a 

I'abncot, 63 

Fruits ue lmer 

bagels au saumon fume, 46 
barquettes au thorm 55 
crouEe a la. truiie et au 

raifbrr, 59 
pizza aux crevettes et aux 

pommes de terre,, ZS 
pLzza aux fruits de mer, 9 
pi zza aux p^conclcs, 24 
pizza surprise aux fruits de 

mer, 30 
toast au saurrR>n, 44 
triangles au crabe, 56 

J AMBOV 

c roque-tnoivsi eui a u 
jambon et au frornage, 
40 

muflFins au jambon et aux 

ceufi*, 61 
pizza au jambon ec it 
Pananas, 30 

LEGUMES 

croissants aux 

champignons et aux 

lardons, 43 
croutes aux 

champignons, 46 
del ice aux 

champignons, 56 
pizza a fa comate et a la 

mozzarella, 23 
pizza a roignon et aux 

olives, 20 
pizza aux champignons, 

26 
pizza aux l^j^umes, 32 
pizza aux legumes et au 

firomage de chevTc, 15 
pizza ve^etarienne, 1 1 
sandwichs d'aubergine, 39 
tartines au poulct et a 

Tavocat, 44 
tartin-e au poulet et aux 
asperges, 39 
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Ind 



ex 



champignons (aux),. 26 
crevcrtcs et pcurnmcs de 

terre (aux), 28 
feta (a la>, 23 
fruits de mer {aux), 9 
grccque, 15 
jambon ei a bananas 

(au), 30 
legumes (aux), 32 
legumes et rromage de 

chevre (aux), 15 
myrtilles et a la banane 

(aux), 34 
ceufet an bacon (a 1*), 1 1 
oignon et olives (a T20 
pesto (au), 20 
pet ices court es, 28 
peuincles (aux), 24 
piment Joux (au) 24 
pomme et gingembre 

(a la), 34 
poulec (au), 16 
poulet sauce satay (au), 9 
qutirre fromages (au), 16 
salami (au), 32 
Santa Fe, 16 
saumon fume" (au), 26 
surprise, 6 
surprise aux fruits 

de mer, 30 
comate et moczarella 

tela), 23 
viande (.& la), 11 

Tex-Mex, 19 

tourte a la viande ec aux 

Ic-gUETLL'S, 12 

v^gdiarienne, 1 1 

POUI-ET ET DINDE 

dclsccdc poulec 

tancfcoorU 49 
muffins a La dsnde. 43 
pi£*a au poulet, 16 
pUia au poulet 

sauce satay, 9 
taurines au poulei et a 

I'avocai, 44 
coasts au pouter ec oux 

asperges, 39 
toune ni^xicaineau 

poulet, 52 



Toasts 

bagels au saumewn fume, 46 
barquertes au thon, 55 
B.LT an frontage, 3 6 
croissants aux 
champignons et aux 

lardons, 43 

crexjuc-monsieur au 
jambon ec au fromage, 
40 
crostini., 56 

cra-fices k la saucisse* 50 
crevuees a La truite et ay 

raifort, 59 
croCStes aux champignons, 

46 
d£licc aux champignons, 

56 
ddlice de poulet 

tandoori , 49 
Hucvos Rancheros, 59 
nmiflins & la dinde, 43 
muffins au jambon et aux 

•ceuf$»*61 
pain italien, 47 
pedis pains mexicains, 44 
nSgal ii fca banane ec au 

chocolat, 63 
sandwLcha h la 

inorsareLki, 55 
sandwichs d'aubergine, 39 
sandwichs du taboureur, 39 
tartines a la feta, 49 
tartines au poulec er b. 

Pavocar, 44 
tanines briuchees a 

l"abricot 1 63 
tartines de veau 
Parmigiana t 61 
toasts 5. la bolognalse, 50 
tosses au poulet ec aux 

asperges, 39 
coasts au salami et au 

iromagc, 43 
toasts au saumon, 44 
tourte mexicaine au 

poulet, 52 
triangles au crabe, 56 













